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\A nêcejjitê de manger eji aujji 
ancienne que I* Homme. II a 
toujours eu befoin de remédier 
fartes AUmens, à la dijjîpà^ 
tiort Continuelle que eaufe en lai la trm- 
fpiration. Mais VArP dé préparer les 
Alimens pour la bonne chère , n^ eft pas 
Ji' ancien à beaucoup près. Vans les Jiê- 
clés les plus reculez , ces Hommes ro- 
bufles dont f Antiquité Payenne a fait f es 
Dieux &^fes Héros, étoient plus poracei 
que délicats. Une nourriture forte ^ 
abondante étoit de leur goût ; elle ètoit 
même néceffaire au genre de vie qu'ils 
menaient : l'apprêt en étoit très-Jtmple, 
Ce né fut qtiafoeo le ttms que^ Us ^/^ts 

■•' -' #2 ' I fi*'! 
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furent culfivez. Celui de kCuiftne eutfon 
$our; maisfes pm^rès furent très -lents, 
jtÇ'ous ne /avons guêres de quel goût étoit 
celle des Çours^JJîattqueT) qmfai(ojent 
cori/ïJJerleurJfflicttédaàuunâ me ml" 
le îf délicieUje, Celle des Grecs ne. 
nous eft guéres plus.. connue. Chez 
les Ronialns't lès grandi Repas dont tl 
rejie des defcriptidns , font voir qu'ils 
çberçbment beaucoup plus Pf^ondanc^ 
que k finejfe du goût, Ze friand Api» 
dus qui s'était fait une fcience de man^ 
ger déitcatem^t, dvoit recueilli des préi 
ceptes qui lui acquirent de h jtêputatkm^ 
Quelques-uns ont échappé aux rav^i 
^ue les inçurjtons des Baràares ont faits 
dans la République des Lettres. Un Re-* 
pas apprêté felon ces régies , feroit au^ 
jiourâhui quelque chofe de mçmfirueux; (f 
je crois que tous les plats feroient refpeOex 
par tous les Convives r dont le goût tiefe-» 
roit guéres flatté, 

Les Romains portèrent chez les Ndr 

fions qt/ils avoient conquifes , P,4i^ de la 

Cuffine tel^u'il élQit dans la ÇapHalexles 

• ' Gau- 
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Ùaaloisfpdff eMft^^tOpipriKgnsÂeltun 
f^ainqueun des manières k/^aifonner lés 
Flandes i autrement ^itè Idàrs-Jincêtres* 
Mûis il faut f& raprocber de notre JHeki 
fxmr trouver en France ou ailleurs CH 
*drt cultivé dans *k degree' à» dHicateJJedf 
de propreté ùà il ^efi enfin- parvenu. On 
n même p&ajffëjî Im les caprices de fimo» 
ginatioH po^r tr)Hfver du i^t qt^il a 
tté fiécejfair^ de ■ pofer de$ ' régies qui 
mifinf, des^bornei. à là mull^pictté des 
épreuves quefaifoient Us Oficiers de^ Gui» 

. Ce n*eft-pai feulemem fe Palais qui 
doit décider: aujjourdbui de l'excellence 
dun \Repas, ia vue doit en être fàti^ 
fuite, Ù fûdorat a attffifes prétefifiotis>,. 
Mais ce tiefipas ajfez de pknrey mtr» 
devoir /étend plus loin. ,Jia reconrioiffan* 
ce exige que nous ayïms iià.^ard htfirA 
fowr la fanté de rios Ma(ftm^ qui M 
foujouti nous être sr^-préckafe. 
' La trof^ptration Wefi pas la ad^ 
vie fous làr âhaiit , de Mmugj, 
PU d'Jllevu^nie ^ cela doU €a^fer sh 
vi * 3 k 
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animaux. tclesMégumes^^ ies. raciwsSik 
Véme^ efpéce:, qui n'ont point: par -^tôâi 
kmmefuci ni h mêm force. Qms 
Variété entre ks âefoins,:& ks diffénau 
• àep-esi deforce dam ks produôtiom de 
ciMque Pays,, mentent P attention à m 
txceUent Officier : il ^ de fa prudence 
^e, varier f on travail, filon que k de^ 
mande la qualité des fucs fur kfquels U 
ofUi travailler. 

Notre Art eji comme tous ks autres^ 
^^ Mit de Pexpêrience'& des réflexions. 
ja$ tache de joindre ces deux moyens; & 
f^f par-là que foi eu k bonheur de tm 
fatre quelque réputation. Le déjîr d^ê- 
tre utile au Public , /»'» porté à lui faire 
^ .des conmAffances que j'ai acquifes. 
Toujours prêt à faire honneur aux Maf 
»esde:VAtty je r^ai pas eu h ridicuk 
.vantte de me paffer de leurs découler- 
tes, Jej^avois, garde de priver mon 
^cuef desjxceUentes chôfes qtiils ont 
trouvées.^ fen ai donc profité avec tou^ 

ta 
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U la reconnoiffà'flce qui'kw -efid^. 

L'Auieur da Cuiflnidr Royale BoutX 
geois a mauvaise ff'ace de. mé tfat^^ âà 
plagiaire f (^ de Je inetrrtfam-faponM 
rang der Maîtres dont • lei 'htmîères nfoHt. 
été utiles. Je le prié' de' c^dirè '.^dh 
quand je voudrai me pdrè^^ dtt VteK itd^ 
trui , fat ajjez de difcemetne'nt &" de 
gout pour choijîr un meilleur livre que 
lejten. Ce qui eji pûremenh.de mot dans 
mon Ouvrage y fait àjjez voirjqueje n'ai 
pas eu befoin defon travaifpà'ur mHnflrui- 
re, (f que je fuis en état de me pajfer 
des injlruâions ^urt pareil Homme. A" 
près tout , la confrontation des deux Ou- 
vrages par des perfonnes au fait de no- 
tre matière, ne peut que me faire hon- 
neur f £f je ferai ravi .que quelqu'un 
veuille bien s'en donner la peine. Mais 
f avertis cet Auteur f que quand on veut 
ïexpofer aux jugemens du Public y il efl 
nécejjaire d'avoir moins d'orgueil &* plus 
de candeur Çf de bonne foi. 

fai eu foin que ce Volume où je re- 
lève les bé'imës de ce Galant-homme, ne 

..y /* 
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fit pas uniqUfmenf emp^é â m ùfagii 
fijrivole. Ony Wùuvera.dè nouvelles 
manières d'apprêter y de nç^veaux me- 
pus, de nouveaux dejfeim de Table, où 
je me flatte que P Auteur du Cuifinier 
Royal & Bourgeois verra des cbofes 
mt-de/Jus de fa portée. 
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LE CUISINIER 

MODERN Éj 

jQfii apprend à donner toutes fortes de 
Repas entras ^ efi maigre-^' d'une 
iHanièrè plus delicate que ce qui a 
été écrit jufqv^a prefenti 

CHAPITRE PREMIER/ 

Dès Potages j & des Sauflès; 

Bouillon qu'on appelle^^nitonnage , autre- 
ment dis , Bauillon pour toutes 
fortes de Potages^ 

5n«l^€>^!l3N prend ôh morceau de tranché dç 
r\ ^ bte*ïf» <^ d*<ine autre partie; voul 
^ M- ^ ne kiflerez pas de vous en fervir f 
gg^^^^m^ mai.s la tranche eil toujours la meil* 
tftt>CH93laî5 leore^ ^ j^ trumeau de bœuf, pow 

toutes fortes de Potages; yons eri meurez là 
quantité, qiie tous jugere:àii propos > vaus de^ 

tmi Fi : A ^éé 



t LE CUISINIER 

tez vous régler felon la grandeur de votre mar- 
mite y & felon la quantité de Potages que vous 
avez à faire. Suppofez que vous n'ayez que 
deux Potdgeà qui fe tirent d'un mitonnage, pre- 
nez un morceau de trumeau de bœuf de fept 
ou huit livres. Vous empoterez cette viande 
dans. une marmite; vous y mettrez de l'eau 
fraîche, ci la ferez écumer. Etant écumée, 
aflaifonnez-la de fel , d'une douzaine de racines 
avçe des oignons , de clous de girofle, un bon 
paquet (de céleri, une poule & un jarret de 
veau* Quelque tems après vous pouvez vous 
en fervir pour mettre fur vos Potages , en les 
Bcellant ; mais ne les laiffez pas trop cuire. 
Vous y pouvez mettre cuire toutes les garnitu- 
res de vos Potages qui confident en céleri, 
chicorées > porreaux, laitues, & volailles. Ce 
Bouil|on efl bon pour mitonner toutes fortes de 
Potages, & pour mouiller toutes fortes d'en- 
trées & faufles dont vous pourrez avoir befoin. 

Potage de Cerfeuil à la Hollandoife 
Bdurgeoife. 

Vous couperez un. jarret de veau par pe- 
tits morceaux , & les ferez blanchir à l'eau. 
Vous les mettrez enfuîte dans une petite mar- 
mite ou pot de terre , & le remplirez de votre 
bbuîHon de mitonnage, & le ferez cuire. Ceur 
^ n'ont point de bouillon, en Bourgeois, fe 
peuvent fervir d'eau ûmplement* Pendant ce 
tems -là vous hacherez lœ morceau de mai- 
gre de veau ^ un morceau de lard, un morceati 
de çraiilê de bttuf , en y ajoutant trois ou qua^ 
txt jaunes d'œufr cx&i al&ifonnezde &1, poi- 
• ;• • vrc. 
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vre , perfil , cikmk , une ppign^e de mie de 
pain. Le tout étant b^ché , vqus çn ferez de 
petites balles groiTes çomfm des n^i; , & vo- 
tre veau ^t^nt ç\k\t , VQ«s les metfrçz avec IJa 
demi-qqart-d'hf fife «près vous d^grRiffereîs votre 
bouillon y & vous y mettrez une bonne qpaotit^ 
de cerfeuil haché fort fin , en obfervant uu'uJi 
demi-quart-d*heureTuffit pour cuire le cerfeuil, 
& ne point couvrir la marmite de peur que 
le cerfeuil ne devienne pâle. Vous aurez du 
pain mitonné i vous obierverez que le Potage 
îbit d'un bon goût, <^ vous mçttrez les baUef 
& leç morceaijx de jarret deflip^ , c'ef^-à-dire , ce 
qu'il en fera nécei&ire» &;ferve^ chaudement» 

Potage de Santé. 

Vous n'avez qu'à avpir deux ou trois c^vri 
de laitues lavez & coape^e^ m^c^rce^ux» wejl*- 
ques poiaces de ceierî , une poigne d'omlie 
concaflee » une petite poignée dé cerlçiûl ha<* 
ché, ou bien en bo(}qji^$C VflM k$ meorez 
dans ime marmite , ou pot dç terre , âk 
vous paHêrez du bonilloa de votre mùofl* 
nage deflus , ^ Us ferez cuire. Ce» berbêf 
fcrvîront qnand. vous aurez ïs^nM du paÎD 
tveç votite fowiUdn de mijiHMWge. Pans- k 
ftiihn d#¥5 chi(C0rées , vpjiis pouvez vous en fer^ 
vht^ \mS^ de pi^tits pois Se de po^ACieis d'afpjsr- 
ge$u l^ mm^ bouiitoa voas pc»t ai|(fi fervîi: 
fxHir jfaÈre wie fiwped-org^ p«^lé. Vw»,ii'»ve« 
<)ii:â piffiar du boDÎJlcm k^qs |}^ m^mffie, ou 
4ms vo p^t de t§fff » i& y tnyrctse ^ l^oDge 
pterié ; uae $1(^-Uv4^f i»Mt pour .m Potage , en 
k jllifaiiii: «uîre f$m èçmp&mçmtm moins deux 
fitttt^istaros. QpMot*g^ t&im&m* On 

A a y 
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y peut ajouter, pour ceux qui raiment, une pe^- 
lite poignée d'ofeille hachée > «une couple rfe 
laitues de niême, une poignée de cerfeuil, ôïie 
couple de feuilles de mufcade. L*orge étant 
cuit, & les herbes d'un bon gout, fervez votre 
Potage dans un plat , comme vous le juger^2 à 
propos. ^ 

Potage au KermifcellL . 

La viande de vôtre mitonnage étant cuite^ 
& le bouillon d'un bon goût , & point trou- 
blé, pafTez- en dans un tamis de foye, & le 
mettez dans^ une marmite , ou pot de terre. Ce 
bouillon bien dégraifle , vous en paflerez la 
quantité dont vous aurez befoin , & le 
mettrez fur un fourneau allumé, ou bien fur 
lui réchaud. Quand il "bouillira, vous y met- 
trez du Verfnîfcelli la. quantité que vous ju* 
gérez à propos. Quand il aura fait quelque 
bouillon de cette manièfe> mettez- le devant 
le feu; Un quart-d'heure fuffit pour que cette 
foupe foit cuite. On la tient âùffi claire, auffi 
epaifle qu'on le juge à propos. On fertce Ver- 
mifcelli dans un pot à oille, ou dans un plat. 
On fert du parmefan râpé fur une afliette pour 
ceux qui l*aiment. Il faut toujours obferver 
que votre Potage bouille-, quand vous y met- 
tez le Vermifcelli; autrement il s'aflembleroît 
tout enfemble. Ces fortes de Vermifcelli vien- ' 
îient dltalie ; ce font les meilleurs. Il y en a 
cependant de bons en Provence; mais ils n*ap* 
j)rochent pas de ceux d'Italie. H y en a de jau- 
nes & de blancs ; ils font tous également bons. 
Il y a plufieurs différentes pâtes qui (ont fort 
boiines pottir fûre des P<)tage» dM» le mêm^ 

goût 
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goftt que le V^rmifcelU: il y en a qd font rondf 
comtne de petits pois , d'autres comme de 
la graine de melon , d'autres comme de la grai- 
ne d'épinards; elles imitent en un mot toutes 
forces de femencés. Ces pâtes font excellentes 
pour toutes fortes de Potages , fur-tout pour les 
per fonnes qui font incommodées. Il y en a aufii 
d'une forte qu'on nomme Somomle; on la peuC 
tirer de Marfeille ou d'Aix en Provence. Ces 
fortes de pâtes font excellentes pour de^ per- 
fannes qui font incommodées, ou pour des per^ 
fonnes qui ne foupent guéres , & qui veulent 
conferver leur (anté, en en mettant une bonne 
poignée dans du bouillon i & le f^ifant cuire 
tout doucement 'fefpace d'une demi-heure, en 
le. remuant avec une cuillier de bois. On le 
tiendra aufli clair, audi épais qu'on le jugera :^à 
propos; cela dépend de. celui qui le doit man^ * 
ger. On reçoit a\ifl5 des Macaroili de toutfei 
fortes d'efpëces, que Ton fait cuire avec du 
bouillon & une poularde , oa bien des poulets 
de même. La poularde étant cuite, le Maca« 
roUi le doit être auffi. On tire la poularde ^ 
on la dépèce , les poulets de même. On fait 
un lit de Macaroili dans un plat, on y feme du 
parmefan râpé, un peu.de poivre, du fel, s'il 
en efl: néceflaire ; & vous y mettez quelques 
morceaux de votre poularde , ou poulets. Vous 
le.s poudrez de parmefan ; enfuite du Maca- 
roili par-deflus^ & puis du parmefan, çnfuite 
le reliant de votre poularde , ou poulets , & du. 
Macaroili par-dcfTas, un peu de poivre i quel- 
ques morceaux de beurre frais*, mais beau^. 
coup de parmefan râpé, par- deifus; & lui ferez 
prendre couleur au four, prenant garde, qu'il 
-. , * A 3 'm 
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Aè féche. Ëtant dommë il fsuc^ on le &rt 
pout ôtitrét, ou pour hors^d'œuvre. 

Façon dé MdCàfoHL 

Mettez fui* une table environ ane livre d^ 
ferine^ ¥^\tt% tin cireuîc au milieu ; mettez-y un 
j^éu de M \ détremper la pâte avec de l'eau, 
& ne la faites pas trop dore ^ jtii trop molle. 
Ëceïidez cette pâte aulii mince que vous pou- 
vez le faire, ou bien jettez un peu de farine 
fur une nappe ; mettez-y votre pâte de Maca- 
rolli moitié étendue; paflez vos mains par-def- 
fus la pâte, & en tirant de côcé & d'autre, el- 
le s'étendra auffi mince que vous voudrez. Ayez 
de l'eau fur le feu qui bouille dans une grande 
' caflerole ou chaudron : jettez-y votre pâte de 
Macarolli par morceaux , grands comme la 
main; &, quand elle aura fait deux bouillons, 
ôtez-les, & les mettez dans l'eau fraîche. Etant 
froids, mettez-lés égouter fur un tamis > ou fur 
une paflbire. Prenez enfuite votre plat ou 
jatte; faites dans le fond un lit de parraefan 
râpé, enfuite un lit de Macarolli bien étendu. 
Aflaifonnez-les d'un peu de fel , ,& de poi- 
vre, quelques petits morceaux de beurre par- 
delTus, enfuite du parmefan râpé : continuez 
de même jufqu'à ce que votre plac foit plein ; . 
& à la fin vous l'arroferez d'un verre de crê- 
•mc, de lait doux, & achèverez de^ le poudrer 
de parmefan . avec quelques petits morceaux 
de beurre par - deflus. Vous lui ferez prendre 
couleur au foiir^ & fervez -le pour entrée , ou 
pour hors-d'oeuvre. 
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Autre MacarolU que' Von nomme ' 
Taillerins. 

Vous fçfez 1^ p^te, ço.mmq Tautrç çî-dçyant^ 
mais un pçu plqs épaiHfe. Vqu$ l'étendre» paç 
abaifle? grauaçs comme dç demi feuilles de pa^ 
pier. VQU5 ies çouperçz par tranche? ^prè^ 
avoir roqlé les ^baifles} il ftqt que les i;wncbe| 
aient deux lignes de largeur. Et^t tomes ÇQU? 
pées vogs les ferez blanchir d^ps Teau bouiHah? 
te, comme les autrçs ci-dçvant. Etant hl^q* 
chics, rafraîchies, & ç^Qijitées, vous mettrej| 
dans le fond du plat que vous voulez fervir, 
du parmefan râpé , & enfuite de vos Taillerins , 
& les aflaiibnnerez d*un peu de fel & poivre; 
vous y ajouterez quelques petits morceaux de 
beurre > & enfuite du p?.rmefao p^-defRw, & 
continuere?; de mêmefipfqu'è ce que vptre plu 
foit plein. A la fin vous J'îtrrpfer^z d'»R Vgrr 
re de crçme , achèverez de le couvrir de p^r* 
mefîm^Jui fer^z prendre coqleur au foyr, ^ 
le fcrvirçz pour entrée , çy hor^rd'oeiivf^ 

Jlutn MacarolU. 

Faîtes ufli bord de pâte bien roenû & bien 
façonné autour du pl$j: que vous voudrez fcrvir. 
Ayez du MacarolU tout prêt comme le premier 
marqué ci- devanc, &iin petit brochet cuit à 
l'eau & au fel. Octz-eci l'ëcaille, les arêtes^ 
& levez-le par feuilles. Mettez un peu de par- 
mefan dans le fond de votre plat ; enfuite vo- 
. tre brochet que vous avez en feuilles , & puis 
un lit de MacarolU bien étendu danis le plat. 

A4 Ar- 
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Arrangez-y enfuite votre brochet , & raffaifon- 
'îiez d'ua peu. de poivre, de fel, d'un pçu de 
imufcade rapec, & de petits morceaux debeur- 
Xe étendus par-deiTus. ' Poudrez-le enfuite de 
parmefan , & continuez de même jufqu'à ce 
)gue votre plat foijç plein , en achevant de le 
poudrer de parmefan , <& de le couvrir de quel-- 
flues morceaux de beurré. Puis faites \\fl pren- 
dre couleur au four Servei-le pour hors- (f œu- 
vre, où pour entrée. Vous pouvez vous fer- 
vir de toutes fortes d'autres poiflbns en la place 
de brochet, tant de mer que de rivière, en obr 
iervant que le poifTon deau douce que youj| 
(eryirez, ne fente par la bourbe. 

jMacurûlU aux Hmtreî^ 

Vous aurez du Macarollî préparé, comme 
^î-devant, & un cent d'huîtres blanthies dana 
leur eau. Vous ferez un bord de pâte au 
plat où vofus voulez Içs fervir , comme l'autre 
çî devant, & ferez, un Ut de Macarolli & de 
quelques huîtres! Vous les affaifonnerez d'un 

S eu de poivre, demufcade, d'un peu de fçl, 
l un peu de perfil haçbé; enftû.te du parmçr 
ian & quelques petits morceaux de beurre. 
Continuez de même julqu'à ce que y^tre plat 
loir plein ; achevez de le poudrer de parmefan ^ 
^ de le couvrir d.e quelque$ morceaux de beurp 
îfe. Faite5 lui prendre coulçur au four, & fert 
Ycz-lçpPMreOtrée, ou.tior^-d'œwvçç^ 



.5 
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AjLacaroUi aux Ecrtvijfe^. 

Vous aurez du MâcaroUî tout fajt^ coramei 
pi-devant , & les queues d'un cent d'ccrcvifles, 
Vous aurez un plat avec un bord de pâte, 
çommç l'autre ci- devant. Vous ferez dans lé . 
fond de ce plat lin lit de paritiefan, & puijf 
pn de Macarolli.; énfuite'un lit de beurre, 
& puis des queues d'^'crèviffes par-deffus. Pou- 
drez de parmefan. Continuez jufqù'à ce que ^ 
votre plat -foi t plein; & puis faites lui prèn* 
dre couleur au four^ & ferrez pour ^lori-d'œçt-î / 
yre ou entrée. 

Ferinifcelli. . . 

Mettez environ une. livre de htme^ fur un ^ 

tour à pâte, ou table bien nette. Faites un 
creux «au milieu ; mettez- y trois ou qwue jau-? 
nés d'œufs , un peu de fel, iîcM détrempez 
^vec de Teau, en obfervant que votre pâte refte , 
fort dure« £tendez*Ia enfuite fort mince. Etant 
étendue poudrez-la.de farin«, route.:5-la^ parez- 
la des deux bouts , & la coupez par tranches 
auflî fines que vous pourrez. Etant toute rédui- 
te en filets, mettez une caflerole d'eau fur le 
feu;'& quand elle bouillira , vous y mettrez 
votre pâte que vous ave? coupée eu jSlets , & . 
qui prend alors le noip de vermifcejli. \ D'a^ 
bord que Teau aura fait deu^ ou trois bouil- 
lons • mettez votre Ver^iifcelli dans Teap fraî« 
cbe; enfuite tirez«le; égoutez-le dans une paf- 
foire , ou dans un tamis de crin. Prenez enfui- 
tç uuç. caiTeiole k quçue s^^lïï gr^nj^ç , aulTi pç^ 
/ .. ' As ' tite 
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tite que vous k jugerez à propos , felon ta gran- 
deur de 3ii»otte-plai:. Mettej^y 4u beurre frais, 
gros comme un œuf; mettez enfuite la caflero- 
le fiar 1^ fciq; Faites rquflîr uqtapt foit pe^-de 
beurra, U^Xte:^ çijfqjte une peqte pqkhép de 
Vçrfï^fcém; sJTaifopnçî^e d'uq peu de Içl, poi- 
vre , & pa^meiàn râpé. Ajoutez-y partout eh 
d^diin^. quelques petits piwceaux de l^eurre^ 
Continuez d'y^jnettre du Yermifcelli, «n.çpnti7 
immt dç. raÎTaifçnçer de même , lit jj^r lit, 
jufqu*^ ce que votrç caflerole foit pleine j 5ç 
puis imette;Z 1^ cafTeroIe fur un foumeai? forç 
dou3ç, prenant ^arde qu'il ne brtle dws le fond. 
Vous lui ferez prendre couleur tout-^utQqr dan^ 
la caflerole , & vous aurez foin de le détacher 
de la cafferole le mieux que^vous pourrez. D'a- 
bord que vous verrez que votre Vermifcelli fera 
détaché , & qu'il aura pris couleur de tous cotez , 
vous le tournerez denas^eflbus dans le plat, où 
vous voulez le fervin Vous mettrez enfuite votre 
plat fur un rechaud modéré , & vous le cou«' 
vrîrez d'une cafferole, Ty laiffant un quart- 
d'heure, on bien dans un four; le mieux efl de 
le mettre fur un rechaud. Servez chaudement ^ 
aiant foin d'égouter le beurre & les bords dn 
plat. 

Bouillon portatif en Tablettes. . 

Mettez dans une marmite un jarret de bœuf 
coupé en morceaux , un morceau de fept à 
huit livres de tranche de bœuf , plus » & 
vous le jugez à propos , felon la quantité de 
Tablettes que vous voulez avoir, un cuifleau 
de veau, & le jarret; le tout coupé en mor* 
ceaux; deux où trois vieîUes poules, on des 

coqs^ 
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coqs; Voiis y* pouvtr ajoftitar u» coq - d^|nd« i 
il vous voulez )> uoè couple de perdrix fpaui 
ceuj£ qui veulent faire la dépenifcv; Remp^lîfesi 
votre marmite é*çan; meters- la fur le feu, & 
la faites écumer. fkiBt écvm^e, mectez^ uâ 
bouquet de cin<| ou fix pieds de cé^xif. une de*- 
ml* douzaine d'oignons, deux ou trois carottes, 
iix clous de girofle , une pincée de âeur d» mu(f- 
cade , une douzaine de grains dé poivrç. Cou virez ; 
votre marmite, & laiUcz cuire le bouillon tout 
doucement devant le feu, afin que la maronCf 
ne bouille que d^un côté, & laiflez-le cuire* 
Tefpace de dix heures, PaflTefe enfuite Je bouil- 
lon dans un tamis de crin, & mettez la viande 
dedans, pour qu'elle ait le tems de s'égoutçr^ 
& que le jus puiflc bien fortin Vous pouvez 
bien aufli pailer la viande dans. une ferviett^ 
Vous laiflerez repofer votre bouilion jufqu'ai 
lendemain; alors vous en ôterez la graiile, âc 
vous mettrez votre bouillon dans une marmite 
fur le feu, en prenant garde de n'en pas met- 
tre le fond , à caufe des ordures qui t'y peu^ 
vent trouver. Vous le ferez bouillir jufqu'à ce 
qu'il foit tellement diminué, que vous puilliez le 
mettre dans une caflerGle à queue. Vou» met- 
trez enfuite ce bouillon dans la* ca/Terole; puis 
vous le mettrez fur un fourneau allumé, afio 
qu'il bouille toujours , <Sc en bpuillaot vous 
ôterez l'écume qui fe peut former delFus^ 
avec le dos d'une cuillier à dégraifler, & le 
ferez réduire jufqu'à ce qu'il foit réduit comme 
la glace des fricandeaux, en le &îfant boullUr 
fup la fin tout doucement» Mettez -le enfuite 
dans des plats de terre , ou' d'étain , & laiflèsB- 
le refroidir. Levez enfuite vos Tablettes, qui 
doivent être fort fermes » & vous ayi^z obferykî 

1» 
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la cmjITon ; mettez-les fxir un tamis de crin, 
couvrez -les d'uiie feuille de papier, & tenez- 
les dans la coifine dans un lieu tempéré , je 
reux dire, point trop chaud, de manière quel* 
les puiflent avoir de l'air; car Tair les féehera 
pJutôt que la chaleur. Vous aurez foin de les 
tourner de deux jour? l'un. Vous pourrez en- 
fuite lès couper, audi grandes, aufli petites, 

. que vous jugerez à propos , ou bien les laifler 
entières. J'en fais moi-même qui péfent plus 
(de deux livres , & qui fe confervent mieux que 

• quand elles font coupées. Il y en a qui font 
un grand miftcrè , pour faire ces Tablettes ; 
mais je trouve que ce* n*eft rien du tout: auflî 
aie me donne-je point la peine de les faire; & 
mes Aides en remettent . tout le foin aux ûtof^ 
pies Garçons./ Quand un Maître donne des 
grands rep^s , & qu'il y a feulement une cafle- 
role de bon bouillon , d'un mitonnage, ou d'u- 
ne oille, ou d'un potage aux choux, ou de ni^ 
vets , toutes ces fortes de bouillons font excel* 
lens pour faire des* Tatlettes; il n'y a que la 
couleur & le goût qui les diftinguent. 

Quand ces fortes de bouillons font bien clairs , 
vous les mettez dans une cafTerole , & les fai- 
tes bouillir & réduire jufqu'à ce qu'ils foient 
au même degré de la cuiflbn des glaces des 
fricandeaux, & enfuite mettez -les dans des 
plats. Etant froids, vou^ levez les Tablettes, 
& vous les mettez dans un tamis de crin ; é- 
tant féches, vous pouvez les couper,, ou les 
laîfler entières. En vous y prenant de même, 
vous pouvez avoir de toutes fortes de façon, en 
prenant vos précautions, comme je l'ai marqué 
ci deffus.. On peut fe fervir de bouillon de brai- 
k$. dans le même go^c des. autres ci-devant*- 
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Mettez ckns un pot de terre environ qUdtfe 
ou cmq lirres de tranches de veau, œ une* 
poule. Faites les écumer; mettez -y cnfuite 
une carotte coupée en deux, deux clous de gi- 
rofle , & une feuille dé noix de mufcade. Faî- 
tes bouillir votre pot tout doucement. Ha* 
chez environ uîie demi-livf e de maigre de veaa 
bien fin; mettez-le enfuite dans une caflerolô' 
avec un bon morceau de bon beurre frais ua 
peu plus gros qu'un œuf. Vous mêlerez le 
veau , & le beurre enfemble avec une cuillier 
de bois, afin qu'ils s'incorporent bien l'un avec 
l'autre ; pui4 vous y mettrez quatre œufs dont 
vous ôterez le blanc d'un , & \es mêlerez bien 
avec le veau. Ajoutez* y énfuite une jointée 
de mie de pain , & environ un gobelet de crê^ 
me douce , & vous mêlerez bien le tout enfem*- 
ble. AfTaifonnez d'un peu de fel & d'un pea 
de fleur de mufcade. Un quart-d'heure avant 
de fervir, vous paflerez votre bouillon dans une 
caflerole prefque pleine , & le ferez bouillir 
fur un fourneau. Vous formerez des balles du 
veau que vous aurez préparé, grofles comme 
des œufs de pigeon. En les formant vous les met- 
trez dans de la mie de pain , & enfuite dans 
le bouillon que vous avez paiTé dans la cafl^bi- 
role , &les laiiferez bouillir tout au plus un demi- 
quart-d'heure. Vous obferverez que votre bouil- 
lon foit d'un bon goût. Vous dreflerez les 
balles dans^ un faladier , ou bien dans une jat- 
te, & les tiendrez toujours fur le feu: mettez 
du bouillon deflTus, & enfuite une poignée de * 
mie de pain; & f«rvez fgr le chaoap, de peur 

que 
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que le beurre que vous avez mis dedans , n'en 
forte- en huile. C^ bouillon ftrt pour faire cui- 
re du vermifcelli , du ris , de Torge perlé, fim- 
^phment plein unç écuelte. On ^at donner 
•<le ce^bpaiiiQn:à une perfonae ^ui eft incom- 
»Q4ée. 

Potage de MeJon. 

Ày« d» Melons, & coupe» -en un^ pièce 
<3afls le fkflc de trots doigta de J«rfe, ^u^cre 
pouces de liMg; tiriez-en la gr^ae$ enfûice une 
^nne p^rde dis fa chsûit, & mettes la chair <le 
ire Meloil dans uAe marniife a^ec ïa çhaijr 
id'un autre bon IVfelan ^ tti y ajputfiQt une coa- 
pïe d^e verrei d'ieanj puis voi» la ferez boiiillir. 
Etant rédmte eo a^armelade , vo^s U pailerez 
dans une mariaaâl^ , & vous y ajouterez u^ 
n^orceaudefucm, uo pent bâ(on de canelle» 
ame bouteille de bon vin du Rbia , ou <Ie Cham- 
pagne i 4& deux on troÂs uanchef <ie cîtrota. 
Vouk mettrez vo»re Melon dans use fliarniite 
ftvee d«i lait , & usi nsorceau de fucre , <k vous 
^e fei^ez botuôllir ibaplement un bouillon. Vous 
roterez du feu qo tkmi* quart- d'heure après; 
ym36 VégimieKz\ & nsetcrez un petit cordon 
4e fiiee dans ie fond d'an plac^ pour oenir vo- 
tre JMcto di^it. MeoDez-le deflTias, & cou- 
vrez ^ le de p^tes broehet£âs ^ngœii comme 
àe ffo&$ épingles j afin i^*A mite 4m hi^iilbn, 
F<oi»eittea fix ou hwn iylanes^Vsuls en nej^i 
9ÙUS en loonvrirea enfiiîfie votre Melon, & k 
j^oudr^ez; tiûut««fltoinr de fticre fin légèrement» 
i& le ^ettffez ian fonr ; maïs <}tte k fowt ne fc^t 
* ftts irop chaud, •& qu'il lïe prmine ppîiK plm 
ide cowur i^n'ime tnàineuei puis imm k retir 

KÏCZm 
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ttrtZf Enfin vtms Ttalvrirèz ^ & v<Hi» fer^ 
nm liajlibn de qaicre X)u cinq oiitfii^;4s k met- 
trez a^ec votre miarmeiade de Mçiôn^ & de 
vm. Lorfqàe cçb fera lié» vdus dteres&le bâ- 
ton, de canelle, & le citron couptf an tranches^ 
Obfervte qu'elle fait d'un bon gôûs, ^ point 
trop fucrée. Vous la mettrez dans vôtre Me- 
lon avec quelques; tiiaqçbes (fe pain grillé, ou 
féché au four. Vous le fervirez chaudement, 
& le recouvrirez de la porte -pièce. On peut 
meco'e dedx outroiis Melons dans tin plat» en 
les faiiànt dans .le même goût. 

^utr^ Potage de Melm. 

Ayez une couple de bons Melons^* ouvrez- 
en un par les côtea , cooune vous avez fait Tau- 
tie ci-devafit, tirea-eq la cbair^ de ûelle d'ua 
autre auffî. Mettez la chair de ces deux Melons 
dans, une marmitie avec du bon lait. £kant 
cuite en marnieladiey pfdl^z-Ia dans une étami^ 
ne, & remettea-la da^ une^ maïmitè avec ua 
moffceau de <:itroa verd^ une pinte de bonne 
crème, & demi pinte de Jait. Laiitez-Ja de- ' 
vaut h, feu doucement » & préparez votre Me- 
loiv Étant préparé» mitonnez quelques tran- 
i^es de pain « après avoir été grillées » ou fe- 
cbées au four, Adievez de lier votte iiiarme- 
lade de deux 9a trois jaunes -d'<9u£i. Obfer- 
vtz qu'dk œ toit pas tcop Uée» qu^elle foot 
i^ére» & d^un bon goût, qoe leiucre ne do- 
imtoë poiar. Onezrtea récorcê de citr^^ti, & le 
bâton de canfeUe* . Mettez daas lie Melon votre 
{MÛn initonaé ^ votre Qurmelade^ autrement 
dite liaKhû. Couvrez votre Melon àt la por^- 
u-jfiéo^i & fervez chaudement* Vous pouvez 

mettre 
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ftiettte dausaa plat des. Mekms autant que 
voQs jàgereit à propos. On fait dans lé même 
goût des Potages de Citrouilles , de Giraumona 
de même. Le Giraumont approche de la Ci^ 
trouille y é^pté que la chair efl jaune , & 
beaucoup meilleure que celle de la Citrouille* 

'Juit'éMeMdlh Piiyfdrinà. 

Ayeî'dettx bbtas MelohsJ oùvfez-en un p^t 
les cotez, & tirez-en la femerite, & toute I4 
chair. Mettez un bon môrCeau dé beurre frais 
dans uîie cafTerole , & faites-lui prendre un peil 
de couleuf i inettéz-y ehfuite la chair dé Votre 
Melon, & fricaffez-la (î bien, au*elle fe rédui- 
ft en mârtttelade. Ajoute:^- y du fel ^ du ^oi- 
vi-e, un peu dé niufcade râpée, & înouillezJa 
de bon laitr Coupe* enfuite la moitié d'un 
autre Mdon par petites tranches point trop 
épaifles, de deux doigis de large ^ demi doi^ 
de long, & poudrez -les d'un peu de fariné; 
Mettez un boii mûreeau de beurre dans une 
poêle: quatîd lé beurfe fefa à moitié rouxj 
Vous y mettrez vos petites tranches de Melon ,• 
vous leur ferez ptertdrc couleur des deux cdî 
tez, les retirerez, & les égouterez; & vous 
aurez du paiii coupé en petits déz , & frit -dans 
du bon beurre frais. Etant prêt. Vous met- 
trez votre Melon dans le plàjt avec un pe^ 
tit cordoW de pâte aùtout pour le tenir droit, 
ou bien avec dé la mie de paiti. Vous mettrez 
dans le Melon votre Melon frit^ Vous obfer^ 
verez que la mànheladé & le lait (bienc d'uri 
bon goût ,; & que le fel ne dçTmine noint ; âç 
Vods la mettrez enfuîte-dans votre Melon, <Sc 
d\i pain fnt autant que vous jugerez i propos. 

^ Où 
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On fftn ces trpU Melons dans un plat ï potaî^ 
ge. On ea^ patnie un , après que les blancs^» 
d'ttuf^onC: ëié:mis defius ; le dernier doit rQfttf 
satarel. On fait «auflf un 'pbtage de Cicroaiil^ 
dans le même goâc que ce dernkç Melofii. 

Soupe dû farine hûvhée âfAîlemaiidè. 

Vous mettrez une coupte de joîntëesi de fati^ 
im fur une table propJre. Vmis y ealTéfez ftf^t 
0n huit œufs donjt i^ous ôiez la môiué des blabës; 
Vous détrempe t ces œufs ai la farme avec Itt 
lanae de votre couteau. Vous la ferez hacheif 
ayec des couteaux. Etant bien hachée^ votj^ 
la ïnetlrêi dans ùrie paflbire; & la ptemîèré /à- 
rine qui en tombera, Vous là 'mettrez en réfer- 
ve, pour la remettre, avec ce qui reliera dani 
votre pafloire , pour la hacher^- une fécotide fois* 
Vous>fereE de même jufqûes à ce qu'elle foiS 
toute palfêe ; & quand Vous Voulez vous ert 
fervir , vous n'avez qu'à a^oir du bon bouiîkfrt 
dans une petite marmite fur un fournèaii, & 
qu'il bouille toujours à tnefure.que ■ troui y 
mettrez la farilie peu à peu» ^n le remuant tou* 
jours avec une cuillier de bois , de peur qu\Hd 
ne fé mette en grumulo } dans un ^uart- 
d'heure elle eft cuite. Cette fbupe rte laiflfe 
pas d'avoir fôn mérité, pourvu qu'on obferVô 
que le bouillon foit d'oh bdli goûf.- Elle imlc^ 
beaucoup la faumaula. Je n'y tf-oiive pas gfandfr 
différence, 4& elle ne ki^'paâ qdé d'êtrei^ri 
faine. Quand vous Vdudré^ favoîr eti Côtïîeôî*^' 
vous n*avez qu*àt mettre un mtjrc*eàii de bed^f*f 
dans une tàfêSfdk, & y mettife dette mêtne farine/ 
& la faire rouffir < comme lié rou* ^'A mettredafts' . 
Une petite marmite i moifîé ju^ | '- moitié boUiK 
^ Tmi V. B Ion, 
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le»/:& y mettre voire firme r&uflej & quand 
.vous'voudres fervir, vous aures dttpain coup^ 
fSï petits des > & frit .dans le^ beurre » que vous 
inçRez diedâns en forvant* Celle-ci a également 
fon nik^ritei pourvu que le bouillon foit bon^ 
On fait auffides foupes de gratteculs. On les 
fait cùir« dans â^ Teau ; on y ajoute uàe bouteille 
de \nn de Bourgogne , écorçes de citron ,. bâtons 
4e çanelle, un peu de fucre,: les.GÇQUtes d'un 
petit pain en potage. Quand le tout eft cuit» 
on-iepaiTe à Tetamine; &, en fervant on.y met 
^u paÎQ coupjl ^n petits dez frit. - . 

'^Oîjpè à la Etere faith avec dû pain- bU,^ 
/^. ; mrntpé\Pom^tn^f:. 

t ■ ■ . . .•'. yj -• ..î -I - . • ' 

, , Il fauf avoir 4u< pain bis j^ en ôter .la croûte^ 
fn râper la quotité: que. voiifr jiijgçrez à pro^ 
pQS,j poiir deuK treilles de>iere\ deux.li* 
vres de mie de.pain,. Mette^.fondre un mer-* 
^au de beurre dans une cafTeupIe. ^otre beurre 
étant fon^u». U y -finit mettre vptre pain rapé> 
& le tenir fur le feu, en* remuant; toujours, juf- 
qu'à ce que vous vous.apperceviez qu'il prenne 
couleur y & que votre mie foit croquante'; puis 
jettez-le fur un taipjs,> pour que le beurre eo. 
&>rte. Mettez- le >enfuite daps une mdtmite 
avec V03 deu:$;bouteille8 ^e bière ; mei^z-y u^ 
morceau de fucre d-environ une, demi; livre > uà 
bâyn de canelle, uueécorçe de 'citron ver^dy^ 
i}i)e dend boiKeiUq de vin dulU)iO->: Mettez k 
tout enfuite fur le feu:^ laijQTezhle bouUlir J'c^Tpac^ 
d'un quart -d'heure;. 0tez-eQ après la. ^iiTe». 
4'eft-à*dire, en bouillant, ayez ÎToin de le dé^ 
graiÛer^ Obiervez qu'elle foie- d'w boo goût 
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& légère; Faîtes^ uniî Katfon tk^ trôirxm t^aotrfr 
jaune&^d'œufs^ & les détrempez aviec dé labœ^ 
re, OB da yio du Rhki, 00 d'autre bon Vin» 
blaiïc: œetcez-iadafaa votre bîere, (à ôte2^-to 
fur te champ du feu; enfukefervee. Vous 
pouvez aaffi la fsœrc Ans liaifoa.4'tei^ Qm 
peux aujQ& 7 ajoater du cumin. 

: ^utre Soupe de Biistf. 

Mettez dans une marmite deux ou trois boiI«. 
teilles dé biefè. Mettez-y envirofi.one couple 
de ih^res de pain de feigle $ qxk du paiq bis , corn* 
me dans l'article précédent; & taites-Iabouil* 
lir, aiant foin, de la bien remuer avec, une cuil« 
lier de bois ju^u'à ce qu'elle fè mette eu bouil^ 
lie claife. rafiez*la enfuite par un tamis de 
crin. Etant paflTée, vous la.mettrez dans une 
marmite, où une caabrole^ & vous y ajouterej^ 
une d^mi bouteille de vin du khin^ ou d'autrè| 
bon vm blanc,, eûyîron une deifiî livre de fu* 
cre, un bâton de cancHe, une écorce de dtrorf 
vçrd; & faites-la boujilir tout doucement. Ob- 
fprvez qu'elle foit.4'ui;i bon goût, & auflî liée 

3ue vous le jujgerez à propos/ Il dépend^V 
u gout de ceux q^i les man^çt, dé les fair< 
épaîfTes, ou clàirés.^ •.*-... 

\ ^utKrSQ^pe de Bkre^ 

Ayez de Jà boue- bîete biaadfe^-.xttette^s^eii 
àem où troist b<)utdl{es, i^loinr^ la- Jl^^csté d0 
foupe que vous voulez avoir, dans uij^ rowwr^ 
te , ou cafferole ; ajoUtez-y environ un quarte- 
ron & demi de fucre, un bâton de canelle^ 
r. '% JB a une 
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uneécoYCe^iIçdtron vetd. Faites bouillir le 
toQC ^ & ajoutez-^y , poar une bouteille de bière, 
un bon verre de vin du Rhin , <m d^aqtre bon vin 
blanc. Obfervez qu'elle, foie d'un bon goût; 
& pour une bouteille de bkre, mettez^y trois 
4K1 quatre jaunes-d'œufs détrempeï^ avec la mê- 
me bière, & remuez -la bien, de: peur que la 
liaifon ne tourne. PafTez cette bière dans un 
tamisi Se puis fervez- la dans ce que vous ju- 
gez à propos, ^ous fervirez à part du pain 
coupé en petits dQZ 5 & frit dans . du beurre 
frais. Toutes cè§ loupes ont leur mérite dans 
ce Pays , &Tont en grand ufage parmi les pre- 
miers Seigneurs , fur-tout pour le foîr. ' ' 

. [Gruau j pour Entremets. 

. Mettez line, couple de livres de gruau au 
fèu avec deTeau d^nsuné marmite, & faites-le 
cuire refipacédeirois ou quatre heures , jufqu^à 
Ce qu'il foi t bien ciiit.* Paffei-Ie enfuit# dans 
une étamine. Prenez le plus épais , pour 'en 
remplir un f^ladier, ou une, jatte; mettez- le 
dians une caflerole avec environ un demi quar- 
teron de (qcré, un* petit bâton de canjelle, d«- 
beurre frais gros comme la moitié d'un œuf, 
tfûe pincée dé fël; & faites-Ié bouillir un mo- 
ment. Verfez-le enfuite^dans votre faladier 
eu jatte fur un feu modéré 9 & couvrez -le 
d'un couvercle avec du feu deflus. Obfervez 
ou'il faut que votre gruau ait une belle couleur 
oefluij, &^*iiTàut qu'il fe forme un gratinau 
fond de votre faladier^ &c. Servez* le pouir 
entrome». 
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Autre Grumi: ' 

Votre ^uati étant cuh & paffé comme dails 
Tartide précédent ^ metccz-en* dans line calfe- 
role ce que vous juj^erez à propos pour iinè 
écuelle: mettez^ y on morceau de beurre fra» 
/gros comme une noîx, tin peu de Tel; & faî- 
tes-ie bouillir; en le tenant ad(B clair que vous 
le jugerez à propos. Etant d'un boA goût , fer- 
vcz le avec du pain coupé en petits dez- & frit 
dans du beurre frais. Servez à part. 

Autre Gruau. 

Vous aurez du groaa' cuit & -paiTé comme 
l'aiftre cirdevaAt; vous le mettrez dans unecaP 
ièrole avec un morceau de fucrev une écorce 
de citron verd ; un bacon de eanelie j vous le 
fèrez bouillir, & le tiendrez âuffî clair que vont 
le jugerez à pffopos. Ajoute2>y une cpuple de 
verres de vin du ^Rhinr Obfefvez qu'il foit d'ua 
bon goût. Paflïzrle; mecie^lé dans un petit 
pot de tenré couvert dé papier ^ & tenez- le 
cttaudemenl jbfqu'au renis du ferviœ; . Voiis le 
fervirçz avec du pain coupe entpecîu dez & 
frit dan^ du bon beurre firais, \ Servez fur une 
affiette en particulier. '• - < * . : . / 

Autre OfH^flu a PAnghife. 

Votre graao^ étant cuit [ & paffé comme Vm* 
tre ci-devant, mettez-en dans une caflerole an* 
tant que vous jugerez à propos» .pour, en faire 
«ne ou deuX'6Cu.ellei. Metcez^y une écorce de 

B 3 cir 
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citron^ un bâton de canelle> un quarteron de 

• ibcre, plus ouvinçîos, ^S^fattes^le bouillir, en 

le remuant toujours avec une cuillier de bois. 

J^nffestrletntm^s ^ fl^^^^M^ ^ns un p.dt de 
.terre p];opiement , en y. ajoupnc une couple de 
..verras de»vin du , Rhin ^ ou d'autre bon vin 
,Wanç , jttû^ coq^le di pfugnées de raifms de 
.ÇQriqthei. Couvrez yotre pot a;yèc du papier, 
X& tjene&Ie chaudement auprès dû feu,^ jufqu au' 
jn^ment du fervice» ^Etaut d'un bon goût» on 
liefert, 

^utre Gruau à PAngloife. 

Votre gruau étant cuit & pafle comme il 
eft dit ci^devant, tnettez-en dans une cailerole 
kl quantité qu'il vou3 plaira; puis mettez -le 
idans un.potjde terre aviec une pcHgnée de fucra 
blanc, un bâton de candie, une écorce de ci^ 
ttou verd, un .v«rre de.vm du, Rhin, ou d'au* 
trchQn vin blanc « Je jus de daui pu urois ci^ 
crons* Couvrez . le pot , & iie^ez • le chaude^ 
xnent auprès du feu» obfçtvant.qpe votre gruau 
ibit un peu lié, ^ d'un bon. goût; & fervçz* 
ie quand an vous îe demande. Ces fortes, de 
gruaux font fon bons pour les perfonhes in- 
commodées , & pour ceUea qui veulent confeç* 
ver leur poitrine , fur-toutk foir pour le dormit* 

/'MmUIlèyOuPanade.,., 

: On doit prendre |e* écorces dé deux, ou 
tfois ^citrons , felon, la quantité dç panade que 
vous .voulez. faire* .Paites tirer ces écorces 
dansTeau bcMiillante dans un. pocdc terre;; hien 

cou- 
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couvert. Qiumd dks (bnc;bi^ tirées ^ oq dok 
les ôter, .ymetore eofuite de la mie. de pain 
bknc, & faire booiUir le tout enfemble. Re-^ 
xnuez-le avec unf cuUIier de boi^^ afin que 
«dxe mie de.piân & réduifeen bouiUie.. Aianc 
une certaine i^aifièur, prenez du .bon vin du 
Ubin, &'ïa6tttz-on ja quaacité. que vous juge- 
rez à propos, pour là rendre un peu. plus. clai^ 
re, & faites bouillir le touc enfemble. Pour 
une panade d'une écuelle» ii fauc tout au 
moins un bon verre de vin du Rhin, au moins 
deiuc jaunes«d'iet}fs bien niéle0.r VoujS pouvez 
la tenir aoflî claire, & aufli épaifle.que voui 
jugerez à propos ; cela dépeild du goût des 
perfonnes qui la madgenc^ .QaaDd vous 1%vqz 
ôcé du fbUf met(e£-y un jus' de. citron > Se 
afoutez-y du ^cre en poudre modcr^fmept. Ob- 
fervec qu'allé foit ,d'un bon goûti . Drefl'ez-la 
dans une écuelie, *& la kxw^, Ropr une feu*^ 
le écuelle, Técoroe d'un, citron fuffic« 

Bouillie à la Frifonne. . 

Prenez du lait doux , ^ pour chaque pinte 
nnè cuillerée de farine ; mêlez cela enfemble , 
pois mettez -le fur le feu, & tournez tie avec 
une cuillier de bois jufqu'à ce^ qu'il bofdHe; 
Otez-le enfuite du. fev i *& mettez-y deux ou 
trois jauM^d'o^ufs » avec un peu de fucre* On 
peut a«fli y mettre un peu d'eau de àeur d!oraoge^ 

Soupe de pain defeigle à la Holkmdoiff. 

Prenee oa morceau de pain de feigle; ôteA» 
en la croutÇ) & frayez la. mie iqpie vous ladL'? 
uez dans un pot de terre ; avec 4e r<aii» M^*^ 

B 4 tes- 
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tet*la bouillir, en h remuatit svec une cuiN 
lier de bois pour là former en bouillie é|>aiffe. 
Mettez -y enfuice du vin do Rhin la quantité 
que vous jugerez néceflaire pour votre foupe^ 
Faites* k encore touilltr, & ajoutez- y .deus 
kunes ' d'œufs & du fucre en poudre ^ 'en ob* 
ïervant.ce quq j'ai marqué touchant la panade 
^e citron. 

Soupe de Cumel à la HoHanâoife. 

Prenez du cumel, mettez-le dans un linges 
& fairesia boqiilir dans F eau pour en tirer b 
force. Lorfque i*eau aura bouilli afTez pour avoir 
pris le goût , ôté2 te cumel ^ & mettez du pain 
biam: dans Teau pour en faire une panade é- 
pàifle. Mettea-ydu vin blanc fort bon , ou du 
vin du Rhin j^ pour la rendre pïus claire, comme 
v^ûs jugerez à propos; il ne .faut pas la faire 
trop liquide. Vous y'ipëttrez ei^fuitç du Tucre 
raiionQablemenc. 

Qr^e perlé au Lait de Beurre • 
h' Hollandoife. - 

- Prenez dô Torge perlé là quantité que voui 
jouerez à propos ; & faites -le^ cuire avec dil 
)ait:ïdô teurreferpace de trois heures,' en le 
fôrtiuant de temseAtems, pour qu'il^iie tourne , 
âçla-^ marmite où' i) omc^Q^^doit-point êtr^coun 
verte. Etant affe^ cuit & aflTez lié, ôtez-le 
durliêu','&ajottt)Ei-y du'fuçtfc tâifiSpaableme^ 
Tirez-en dans une caflerole ce qui vous en faudrs^ 
paui'- urtc;4ou6tte; AjoUte^-y wirton ; verre' y e 
i^indouK jotiu^èmevtout boûiUànt f métez biéii 
îèBtfcut|;yScifaw«fttr Jechatiipi' f • '•.• - V ».. ; 
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Soupe aii Lait de Bemm^ 

Prenez du laicde bebrre , mectez-y de la mie 
de pain blanc, &l faites- lei bouâlir enfemble* 
Décrempe2 cette mie, en la remuant avec une . 
cuillier de bois : fi die efl trbpéjiftiire, verfes- 

Îr du lait de beurre, ^& faites la toujours bouil- 
ir. Vous mettrez dans un lingê une pincée 
d'ànis. La mie étant bien cuite , ijoutez^y us 
morceau de beurre ira» , our de ja crème ^ 
lait ^doux. On peut auffi y mettre - ùni^ petite 
poignée de raifins de CoiSnthe. ; Cef fort» de 
foupes font fort bonnes pour le foir ; elles 
fontfort faine*, '&fott eilftnée? d<ins ^cc-Pajs-d» 

ha tmnHrç de mirées Mqll^ks (*). 

Faites chauflfer. dev^t le feu |,. 4^ deux, cô* 
teZf vx)tre bifcuîc ivpmmé Mafielk., Etant chaud » 
mettes -le daps un. plat avec Hu !La,it tipuillîant ; 
couvrez - le . d'pn , aut>re plat , ik ftite» - le étuver 
doucemçnt. Vous Tarroferez de w?ps,en tenos 
^veç le même lait. Çn le fervant^ youis y jnet- 
trez.uae liajfon 4!une. couple de ja^nes-d'œuÉl 
^vec de la crçme. ;^ Voa3 obferyere:? .qu'en fai- 
f^iit; bouillir le lait/, vous y jpeiWw wn bâton de 
çanpllçî, ^veç ime écorçe de citron-jSçldu iflcrc 

Poulets de vendredi . â îd, Frifome^ . 

Vous aurez. des petits paips is^anc^ ,- Jongs Se 
larges comme quaçte doigts j'ôtfer*- eh te crou- 

,/_ :..-..: ' ' -.-i ., •.. . .'^^* 

(*) C'efl un feifcwit' grand çonvnie'let:û ^*une aflBettOi 

#c' de 4à- jSgôie des Bifcaits de mer.i- IX ft fait ^itfannw, 

65 
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te ; trempez-les dans da lait doux , & retirez- 
les fur Iç^^cimwp; yoiî3 lés fore^.ftirç dans du 
beurre frais, de manière que la couleur foie 
idJe ; ;^t)ttÎ5 vvdqs: les imttwu dans un ^at. 
Prenez rtnûa» du vin ^âxi JRhiOi inette?:-y 
.étt &crer*& verfez-kCar les .pains» F4ic$9^ 
^ eeav^efimfea^ble. Vjqiqs devez piquf^r vos 
^istitt paii^s'avdc^de Ja ^ia^e^le, An y Romane 
^xftifins de CiOctDtbe, lapîès iks moit bien 
davez &;cirayez iorec imèibrvid^ Coûterez-» 
ies àvecun^aide f(pu défSiSï Jl fautc^rendre 

Srde gu'ils fle foienit pas.trqp fées, & qu'ils 
ienttoqours humides.' 

- Soupe féche éufihr à la HoUandoife. 

•Vous aurez du pain de feîgle, dît Pomp^rnî- 
cle, que vous découperez par tranches, &,du 
ïpaîn bïaiic que vous découperez auffi par tran- 
ches. Vous pôlerez fur le plat que vous vou- 
iez fervîr', une tranche de pain bJanc que vous 
croiferez fur le pain bis ; ,& vous continuerez 
kîfifi jaiqu'à ce que le fond die votre plat foitpleîn. 
yous jetterez par-deflus un peu de fd avec du 
poivre , . & vous ' le ferez mitonner avec dfu 
bouillon fort gras. (Juand le pain fera. bien 
.iii tonné, & qtfil fe trouvera, pour aînfi dire cro- 
quant /Vons garnirez le bord de votre plat de 
marmelade de pommes, & vous fer virez chau- 
dement, r . 

\4^trè Soupe à la ffollandQife. 
I • 

Prenez un pain blanc de fept qu huit poucts 
de lopgj Vous en ôterez la croûte de deifu^ ^ 

des 
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tfues* dçfli^ la: cfducc , fans iqu'ieUe la quitte» 
Vctos JiQçttrc^. pncre chaque ^tr^ixrhe de pai^ 
blanc, im6i.trj8jcM^ p^afci?»' : Vous mettrez 
m peu de fel^j&ide poivre, pv-deflus. Vous 
inectrei; 'efltfuitei^^e pfttn dan$ uçic jatte, oo pigj 
creux ;..y(WB Icarroftrez d'un. bPuiWQn fort.. gr^ai 
te couvrirez d'un, couvercle .avec de k bi'^ife 
parhddËiSj^i <S([VQ^ l!|urr)o{|^ez sle tèœs en teo^ 
^ysec Ja.a&itesJraiilè d«#it rfioijô vftnez d^i^arr 
cofef.: £t£toit.^bie!a cro^u«m.;parr^efrqs ,otan( 
que &ire ff^ pourra , vous .y, .mettrez, un boa 
bouillon àn[i€^Ué jus de VMU4 ^ votts Je fer- 
Fiïez chaucterae©!.. 11 feut.oi^fervr qu'oftjé* 
goûte bien ■Ja.grmile, a\;aai: q^tie d'y. metcre 
le bouillon^ 

Saujfe à PEfpagmlle. • 

Prenez troîs» ou quatre, tranches de jam* 
bon , & msuiioo deux HiMoside veaiï i cou-* 
pez.. le tout pa^.7norœaux^,/ que voua jnetr 
trez dans mie: oa^rble t ^ftV0C xm» cou- 
ple d'oignons, cinq ou £bti ^oufies jd'^U une 
couple de feuilles de laurier, & un demi ver- 
re de bonne byile-fine;; enfui te ^couvrefe votre 
caiFerole , & mettezTla fur le feu : prenez gar- 
de qn'ellc ^ne .brûle, Qpaiid le touc awra fins 
une jbelle couleur, vous le poiïdrerez d'un pea 
de fariiie , .& le .^ouiUerez avec du jus & du 
bouillon , ^ une demi iouteiiJe de bop vin de 
Champagne , pu dé bon Via. du Khin. < Vou^ 
achèverez de lier cette fauiTe avec du coulis,^ 
& vous y mettrez quelques tranches de citron > 
après que vous en aurez 6té la peau, un peu 
àe^baûiic, yn peu de tbiia,..d0USiie girofle, 

& 
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& poivre concaflTé. Vous aurez le foin de bien 
dégraifler votre faolie» & de^ la laiflèr cuire 
tout doucement, Obferve» qu^elle foit d'un 
bon goût» point trop épaiflê & d'un bel œiL 
Vous la paiFerez enfuite au travers d'un tamis 
de loye. Cette faufle peut vous fcrvir pour 
toutes fortes de via(ndes> ou de poiflbns. 

CSette fauffe peut aufli fervir pcAir en faire 
une à l'Italienne 9 en mettant de la ciboule » 
. échalotte, & perQl, le tout haché finement, 
une couple de verres de vin blanc de Çhampa« 
gne , deux ou trois gouffes d'ail entières , & une 
cuillier à bouche de bonne huile, mettant le 
tout dans une caflerole, avec une cuillerée à 
pot de votre fauile à l'Efp^gnolle ; & puis fai« 
tes - la cuire. On y ajoute aufS des champi« 
gnons frais , ou des truffes aulli fraîches i le 
tout haché finement. 

Cette faufle étant cuite > vous en tirerez 
les gonfles d'ail. Obfervez qu'elle (bit d'un 
bon goût , & la changez de caflèrole. Cette 
faufle peut aufli vous fervir pour des poulets» 
pour des pigeons , & pouf toutes fortes de 
viandes 9 & poiflibna. 

SauJJe en Rémoulade chaade. 

Prenez dés oignbns , coûpez-les par tran(!hes , 
& mettez-les dani une caflerole avec une ou 
deux cuiirerée's à bouche de bonne huile. Paf- 
fez-les un moment fur le feu; mettez-y du jus, 
du coulis, un vçrre de vin blanc, trois ou qua# 
tre goufles d ail , la moitié d'un citron coupé 
*en tranches , un peu de fiijjes herbes, clous de 
girofle , /câpres hachées , & perfil. Obfervez 
^ue la faufle foitxl'.un bon gôûc« Mettez^-y une 

cuiU 
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cnillier à dégraifler de mouatde; & enlldtepaf* 
Scz votre fauflb à récamine. JStanc p^e, 
fervez-vous - en pour tout ce ^ue vous jugerez 
à propos » ^ pour tow ce qû demande dec 
Rémoulades chaudes» 

BuiU préparée pour toutes fortes 
de Saujfes. 

Vous aurez.de la boane huile d'olive ^ue 
vous mettrez dans une cafTerole , la quanuté 
que vous jugerez à propos. • Pocrr deux bou- 
teilles d'huile que vous mettrez dans une cafle- 
rolé fur le feu , vous y ajouterez une pomme 
renette coupée en quatre» un oignon coupé en 
deux; & quand vous verrez qne votre huile fe- 
ra bien chaude, & votre oigne» prefquefric, 
mettez Thùile dans Peau fraîche, & foSettez-Ia 
avec une fourchette.^ Mettez-là enfuite dans 
nn pot de terre, & fetvez -vous- en à tout ce 
qui demandera de Fhuile. 

Rémoulade chaude verte , autrement' 
dite Kzvigptc* 

U faut avoir, de la ciboule hachée fort fine, 
du baume., .de l'ef^ragon , de la pimprenelle, 
de chacun une petite pincée* Vous mettrez^ 
le tout dans uûe. cafTerole ^ avec un peu de 
jus , & ime couple de- rocamboles hachées; 
Vous le laiflèrez bouilUi ; vous y ajouterez upe 
couple d'aadiois hachez » .un pseu de capresi. 
un peu de fel, & du poivre concafTé, ufie cou-* 
pic de cuillerées d'huile d'olive, & une couple 
de cttilleréesic. nouSKde.. QblSFV«» que vo^ 

' tro 
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tre faufiS fott d'un bon goût<; & pois ineitez^ 
y un juf de citron. Vous pouvez vous en fer^ 
vir pour toutes fortes de viandes^» comme pi-^ 
gcons , poulets ^ autres qtie vous jugerez à 
propos. Vous pouvez auffl vous eirempter d'y 
ajouter des anchois & des câpres , fi vous le 
juge;^ à propos, i r - 

Ravigote au Perjil. 

Faites blanchir ane. bonpe poignée deLperfil 
à*reau bouillante , & une denû-douzaine;de pi- 
mems; verds. . Etape blanchis^ prefTez-Ies bien^ 
hachez le toût^ & pilez -le dans un mortier» 
j ajoutant une goufle d'ail , yne cuillerée d'hui- 
le d'olive, (ea cçntmuant de pilet,) & une 
qoqple dfaachoi&^ hachez^ que vous ànaifonne- 
rez, de Tel & de poivre çonc^Ci. Vous y mec- 
qrçz ençpre une cuillerée ou^deux d'huile d'o- 
Uj^^ une cuillçrée.àdégraifrer decoulis, oudé 
faufle Efpa^olle, & vous^ feimierez bien tou- 
jours la faufle avec le pilon. Tirez-la cnfuite , 
& fervez-la,en particulier fur la table. Elle eft 
bonne à manger avec le rot » & toute antre 
forte de viande Une atitrèfois on peut y a- 
jouter de la moutarde, pour faire un changement. 

.Saîiffk verre à Wfeille. 

Pre))e2} une p^ftgnée dMpîfis^', me poijgnée^ 
#o(ei{1e^ OM' petite poignée 4e periU'^ uoer 
petite poignée du ^^ttà des ciftodcs^ .au défiuic 
d^épinards , o» d'DfeiJIe f vMk p«Mlv^c» tioas^ fet^ 
vir défia peirée: Lapvez-teâ bieii;< jpniisbacbe^*» 
lèSy â: faiteé-ld^|At;e]^ distns un ^ffiortièr. Ëtxtle 
bien pife2(^ pfefl^-les^ Ami daaf «arécamine, 

pour 
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jpour en Surer fordr k jins. Mettais en&ke 
4ans une isufferde un morceau tdé bcin <.beiuT& 
frais ^ un peurde fel û le beumintefi pas fa^ 
lé, pdvret mi^nnte. râpée, & une^plncée; de 
fynne mouillés d^up^iieuf d'eau.: liiez votre 
iàuife, & ajoo(te2(*7^de/V€Cre jm verd que ypui 
venez de faire ^ peu* à peu,. juf«m!à ttJfïevoiH 
voyeis que votre foufTe foie dnm beaa veârdV 
point trop foncé » i&' d'ùu :bou goât.; Vosi» 
voas • en fervlteis pour toutes fortes) 4*àtÈéA 
de poulets à la broche ^ ou de podsrdtt.> dki* 
donn^sscr.» pigeons', db xnéiâe pourxtes* csufs 
frais > après avoir été épochez à i^u* r 

Saujfe douce pour desCimifh. 

M6ttfe2^ dM$ ude Oàfibc^e <k trîu rouge r ttne 
demi bouteille de vinaigre:, un bon morceau 
de fucre , un bâton de canelle long comme le - 
doigt., une cockle de Csanches^de :cftfon$ &ltes 
bouillir le tout. Qpelque téms aff es vous 7 
mettrez environ mie! demi livre de gpléc.de 
grofeUIe. Votre faufle étant ^^ûsr faon goût; 
& prête à fervir, paflez^la ; & piâa^fêrvez^la 
dans des faullière^ pour des cimèors, ou autres 
vénaifons cuites àk.bnoclie. On la peut aui& 
fervir pour des tevrcaax,. 

jiufre Saujfe pour des Cimiers. 

.. Vous aurèc: des plaevénet^ ^ éef(ji»h vow 
tkereaiesgiainsjdeiiledaos; ihy^eoi^aiqiti nte 
ont poi0t. A^rès)IesLaiPOÎr épimftizij Vouseii 
meterez la quantifié que vâus jugeses^àr prqpos 
dans une caflerole, en y ajoutant du fucre au* 
tant que vous le trouverez bon i vous devé^ 

vous 
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V0tt8 régter* fiifoQ.la quantité de ÛiifTe xfa» 
voQB voulez fiiire; une couple de verres d'eau , 
& une demi r bouteille dé via rouge. Faites 
cuire enfuiceie tout:» enobfervant que le goûte 
fbit aigseâc doux. On y peut ajouter auffî dé 
la gelte dèvgpofeille avec un bâton de c^neHe. 
Votre, iaufie tétant cuite, on la fert pour des 
cimiers» .. Une; autrefois" vdosipouvec la pafler 
dansr un^taims ; en la frotani; avec une cuiilier 
de bois.^auc lai faire pafler^ vous en aurez. une 
marmelade fort délicate. 

Vous pouvez faire dès .faufles de . gratteculs 
dans le même. gout, ou bien laifTez les gratte^ 
culs dans leur faufle; c'elt une veritable fauf- 
-fe pour 4€^:'cinîiers,, • .. 

jâutre^SaufJe de Cerîfes noires pour, des 
'■ ' ' "^ ;: Cimiers. ^ 

Vous aurez des cerifts noires la quantité 
que vous jugerez à propos; vous en ôterez les 
queues^ & .les ferez piler dans un mortier, & 
les mettrez enfuite dans une caflerole avec du fu- 
cre raifonnablement , une bouteille de vin rou- 
ge, deux verres de vinaigre , un bâton de ca« 
nelle, unç croûte de pjûn à potage , une couple 
de tranches âe citron f & vous mettrez le tout 
fur le feu. Ces cerifes étant cuites , & la fau A 
fed'uq . bon goût , vous ea ôterez la canelle , 
& les tranches de citron^, ou bien tirez-en la 
marmelade eh la paflàot i rétamine^i & ferves 
cette fauflè pour des cimiers & d'autres venai*- 
fons. £n: l'hiver on a des cerifes fécbes ; on 
les pi]e> & on s'en fert comme des fxaicbes. 



ifs- 
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^utre Saujfe de Prunes. 

Vous aurez de&prunes la quantité que vous ju- 
serez à propos , que vous mettrez dans une caf> 
Jerole avec du fucrç , de la canelle , des tran- 
ches de citron, «une bouteille de vin du Rhin, 
ou bien de vin rouge , & que vous ferez cuire. 
Etant cuites, vous les pailerez dans un tamis, 
pour en avoir une marmelade. Elle lert pour 
des cimiers , quoique commune. 

Saujfe à la crème pour plujîeurs fcrtes de 
Paifjbns. 

Mettez dans une caflerole la quantité de 
beurre que vous jugez à propos pour une fauf- 
fe, & du Tel modérément, n votre beurre n'eft 
pas falé, une pincée de fleur de mufcade en 
poudre, un peu de mufcade rapéjî, de la crè« 
me de lait doux, de la mie de pain felon la 
quantité de la f^ufle , une couple d^anchois 
hachez & du perfîl haché. Faites cuire; votre 
ÊLuiTe; & quand vous avez des perches écail* 
lées / bien appropriée? , & cuites à Teau & 
au fel, vous les dre0ez dans le plat, & voua 
mettez cette faufTepar-deflus. Vous fakçsççire 
des brochets pareillement, & vous vous feryea 
de la même faufle. Elle fert a^lli pour des 
plies, limandes, carrelets!, barbues , turbots^ 
tranches de cabillau , autrement die mqiruë ô*^ 
,che : elle eft auffi bon^e pour la morue falée, 

• .. :' ï \ Sat^e^ (tu Jùs 4^0range.^ ; 
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de beurre frais gros comme la moitié d'un œuf, 
ou plus félon la quantité de fâûfle que vous 
devez faire , manié dans la farine ; ajoutez-y 
lin peu de bouillon , fi vous Voulez l'avoir blan- 
che, & une pincée de poivrç concaffé. Faites 
cuire votre faufle jufqu'a ce qu'elle foit liée 
i»aifonnablemènt. Mettez- y -enfciie quelque^ 
zefts d'orangé bien uns ,' le jus de la moitié d'un 
orange ^ ou Je jus entier, obfervant que la 
fâuflefôît-d'tm bon goût; & vous vous en fer- 
virez pour ce que vùùs jugerez k propos. ' 
\r Unç_ autrefois , pour ïa rendre marbrée , 
vous y 'pouvez mettre* du jus au lieu du bouil- 
lon. Une autrefois vous pouvez y ajouter de 
bpn^cpulis plein une cuillier à degfaiiFer » ou 
6îèn une cuillferée de faufFe à* l^Efpagnolte ; 
elle en fera beancodp' meilleure^; Dans cette 
îbrtè dè'fàûflê ôh peut mettre quelques cîboùî 
les ènfcièfë?, pour lui donner du gdût, & en- 
luîtè ' on les retire. Une autrefois oii. peut les 
hkcher'.fbrt 'fines. Une autrefois on peut y 
ajouter des- ëéhalottes entières , & les retirer 
^uaiid-oit'fert la faufle. if y èti a qui les ha- 
chent ; & qiîi les laifferîr dans la faufle; cela 
h*effi'pa[staaùvaTîs pour tèuxqui aiment le haut 
goût. '"'/ Unte" autrefois ' oh y . ajoute la moitié 
fl'unè rdcâmbrôlè," ou toute entière , mais il 
feut prèfldfé gardé qu'elle ne domine pas; il 
♦'âïlt WiêAii y en niettre moins que d'y en mer- 
tfe?trôj).' Une auti-éfois", ^près que votre 
fe^flV'ëft^'liéiei vbus piquerez une goufife d'àH 
ftvec* k^po&éê Bé votre cdiiteàu,- avec lequ'el 
vous ferez faire quelques xours. à votre 
faufle, & yôils goûtèrfiii^ (î^ elle a^la pointe 
d'ail , mais imperceptiblement; il vautipieux 
jy felf-iéÉmri^^qùi tfy-cû ^aVoii? ji'op . mis. 
^' 'Quand 
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Qpanclion a da» jgi de vmodeg cuites à là bro- 
che, 6n doitVen fervir préferablemenc au jus 
qu'on: cîre. . Toutes ces fortes de faufles peu- 
vent fe faire |iàns le fecours du beurre ^ excepté 
la blancbé , & la marbrée.. On peut auffi le» 
faire à rjiuiie; & elles fe nomment alors Sauffi 
i^ritaUennt, Quand on n'a point de jus d'o* 
range, on fé fert de celai de citron* 

Saujfd verte pour Pjigneau à 
l'jâtlemande. 

' Vous aurez une poignée de tied en herbe> 
une petite poignée d'ofeille, unvërd ou deux 
de ciboqle, ou bieâ upe tranche d'oignon; le 
tout âant lavé, vous le («nez bien piler, en y 
ajoutam une croûte de pain grillé & trempé 
ckins du vinaigre. Le touc étant bien pilé^ 
vous le mettrez dans une caflerole ; vous y a^ 
jouterez un peu de fucre^un^brin de fel, & vin 
du Rhin, v ous obferverez que cette faufle 
doi& être aigre^douoe. Ceux<fui la font, c'eft 
à eux à y domrer le goût pour la rendre traita* 
bie : je ne peux donner que la^ manière de la 
fifiir^ 9 mais non pas le goût. Cependant on 
obfervera que le (ucre n'y domine pas trop* En 
piian€ le bled , oh y ajoute qudqiièiB zefts de 
ciiron; cela lui donne un goût fort gracieuse; 
Cet^ faiifre peut iërvir audi pour des œdfs qui 
font pocher jà V^ixi & on peoc là nommer « 
en« la . f6ri?ant fur 498 -csufi f des au/s ad wri^ 
Ulaioni ' .' ' •■ •'■■'■', 

Saujji Monde de perdrix, • 

' Go«pee«iivlrâfi-dMKo»tr««»tt¥re« d« tfJMi* 
♦• .• C » che« 
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chesdeveau, plus ou main*, c*èft*àndke, fe- 
lon la quantité de fauiTe que vous avez befoin. 
Coupez-le par petites tranches , & les arran^ 
gez dans une caiTerole avec quelques tranches 
de bon jambon. Vous aurez une .Perdrix ou 
deux qui aient un bon fumet , bien épluchées. 
Vous les couperez en quatre quartiers ^ & vous 
les arrangerez fur votre veau , & les foyes pa- 
reillement , après en avoir ôté Tamer. Vous y 
ajouterez aulTi quelques petits oignons entiers^ 
une carotte coupée en deux , une couple de ra- 
cines de perfil , une couple de pieds de céleri 
bien appropriez ,^ & une cuillerée de bon bouil- 
lon. Vous couvrirez votre cafferole de ion 
couvercle le plus jiifte-qu'il vous, fera poffible , 
& vous la, lutteriez .toàt-au- tour, avec du papier 
trempé d^ns du blanic-d'œuf,&;.. la mettrez 
fur un fourneau allumé modérément. Vous 
obferverez que/^ lorfque vous appercevrez 
que les tranches de. veau voudront s'attacher à 
la caflerole, vous la découvrirez, & leur ferez 
prendre couleur comme à un jus de veau, lé- 
gèrement. Vous y ajouterez un morceau de 
beurre frais pour faire détacher le gratin. 
Vous les poudrerez enfuitè d'une bonne pin- 
cée de farine.; & vous les mouillerez d'un 
bon bouillon , autant qu il en fera nécef- 
fkire. II faut obfèrver que cette faufie doit 
être fort légéfe. Vous y mettrez une demi 
bouteille de vin de Champagne, .pluj ou moins 
ielon la quantité det faui& que vqus Jaites» quel- 
ques goufles d'ail, clous de girofle , branchç de 
thim & de bafllic, & un demi verre de bonne 
huile d'olive. Vôtre faufle étant cuice, & bien 
dégrailTée 9 vous la paiTerez dans un tamis de 
ibye , & vous la mettre^: en réi«fve dao& un 
e ^ .pot 
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pot de terre verni; & fervez- vous-en au be- 
foin. Cette fauffe eft très excellente potfr for- 
mer des faufles à l'Italienne, pour des perdreaux- 
dépecez, ou enfilez, pour des poulets, pou- 
lardes enfilées & autres viandes, &ponr former 
toutes fortes de petites faulFes de fantaifie, 
comme les fuivantes. 

Autre SauJJe blanche pour tmtes fortes de 
blancs^ autrement dite a /^Epoulette. ; 

Vous cotiperez des tranches de veau bien mifii'» 
ces , & les arrangerez dans une caiTeroIe , & dei 
tranches de jambon bien approprié; vous ob* 
ferverez qu'il ne foit* point mauvais. Vous y 
mettrez tme poule coupée en quatre quartiers , 
en obfervant de même qu'il n*y ait pas de fang 
ni rougeur à laî carcafle, une carotte coupée en 
deux, deuîtou trois racines de perfil, trois ou qua» 
tre pîedis de céleri bien appropriez, & deux oi* 
gnons. Vous mouillerez moitié eau , moitiébooil* 
Ion ,. & le mettrez fur le feu , & le ferez bien écu*- 
mer; enfuite vous y mettrez deux oucrds clous 
de girofle, une branche de thîm , unedebafi^* 
lie , & trois ou quatre gouffes d'ail. Vouft 
achèverez de remplir votre caflerole de bon 
bouillon , & vous la couvrirez bien , que le cou^ 
vercle joigne, & la lutterez avec du papier crenxr 
pé dans du blanc -d' œuf* Deux heures après 
vous détremperez de la farine avec du boiiillon 
froid,- ce qull fera néceffaire pour lier cette 
faufle légèrement, avec une demi bouteille de 
vin de Champagne , vin dii Rhin , ou bien quel- 
.que autre bon vin blanc^ Vous la laifTerez cui- 
re ainfi, & à la fin vous obferverez qu-elle foie 
d'un bon goôc^ <& la paflerez dus un tamis, 

C3 & 
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& VOUS VOUS en fervirez poor tout ce gui de* 
mandera des Mancs.« comme pour tçucjes for** 
t;t^s de filées de volailles. 

Saujfe a l'yvoire liée. 

Vous mettrez dans une ca^erole '^jBeiques 
bardes de lard , tranches de veau bien minces , & 
tranches, de jambon ; enfuice quelques tranches 
d'oignons. Vous y mettrez trois à quatre ppu- 
lets qui vous ferviront pour entrée , bien ap- 
ptbprtez & accotamodw comme pour efMf^e'de 
brocke. Vdto mettrez. Teftomac çi; ^s fur iç 
v^au, & fur le^janibon.' Vous l^s ilfTai^^ 
rez de fel, & poivre en gmiqs: modér éineni; j 
iin:peir de baûlic;, & du thim, une fçtHlIe de 
^urier caflee en deuK morceaux^ & ui^. couple 
de goufies d'ail Vous les conyrjreas, & îles 
ferez? cuire feii de/TM* & deflbus; modiéréiTientt 
en prenant gariie- qu'ils . ne preii«er« poirit de 
tfauleJur , & que les poukts foieat biçrv Wanes, 
Eunt cuits & prêts àfervir, voqs .tirerez les 
poulets de lac^Oerole, & les -tiendrez bien 
chaudentciu,, ..Vous mettrez datw-.leur cafferO' 
le àt votre cojilis. blanc la quantité^ q^ il en fera 
nédcflfeirei vous ferez bouillir ie^tout^ & vous 
le .paiTerez dans un tamis de crins. Vous y 
ajouterez enfuite le blanc d'un poulet cuit à la 
ferodie pil^, & le paflerez à r^Wtpine, Vous 
johfetvere^ qu/i); foit d'un bon gQÛt. Votts y a- 
JQuterczun peu de jus de citron :^ voua dMflèr 
Tez vos poulets dans l^e plat que vous, vdulee 
feryir, & vous rtiettre^ votre i^pflîeip^pdeifi]^. 
Ceux qui voudrorJC la fait^ à-nsiwdre fraixj» 
Jorfque les poulets.font cuits/ il.n'y.a qii^à inetr 
tre 4aiis lour imoLyrriture jone piaçée. (te:laf}ne^ 

& 
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&lâ moQiiler de bouillon. Vous y ajoatercik 
un verre de vin blanc , & Ijcs. ^flaifonnerçzi 
comme il eft marqué ci>devanc. La faufle é* 
tant d'un bon goût, on la paiTe dans un tamis . 

{' )ropreriient, & on la met fur les poulets. Si 
'oayeut, on y peut ajouter une cuillier à bou- 
chç 4^ bonne hiiije pour ceux qui l'aime ; cela, 
l.qi dcMineraune lexcelienteqiialitéj. Comme tout, 
le pjçnde n'aime ,p?s l'huile , c'efl: pourquoi 
je le iaiffe en arrière. . Ceux qu| ont des chamr; 
{Mgnons , peuvent s'en, fervir ; mais je n'en par- 
le pas/ parce ,qu^j)s jiê font pas coojmuns par- 
tojut. On peut, leirvir ces fortes de poulets 
cui(s,de cette mànière-là^ avec toutes les fauf^ 
fcs qjtt'fl eft pofliblë d*imaginer. ^ Plufieurs fer- 
vent ces pou}ets cuits à la broche avec une^ 
faufle blanche deiÇis^ & la nommât SauJJe à 
ryvoire ; mais ppur moi, voilà la manîçre dont; 
j'en ufe. On pei;it couper ces poulets égale-, 
ment par quartiers, & les fervir avec une fauf- 
fe. blonde de perdrix , & tirer )epr nourriture, 
pour les bonifier , ,& faire ufage dé rhuile. 

.Saujfe au JPerJîl à PAngkife. '\ 

.. Vous fçrez blanchir du perCl^ à l'eau , qui 
veut dire cuit, mais un peu ferme. Vous le 
preflerez bien, & le hacherez finement. Vous 
mettrez dans une caflçrole un morceau de bon ' 
beurre, une pincée de farine , un peu d'eau , & 
une pincée de.fel fi votre beurre n'eft p^s f^lé. 
Vous ferez cuire votre faufle; étant cuite vou» 
y déjtfemperez votre piqrfil haché.. C^tte fagf- 
le fè À^et ordinairement fur des poulardes, & 
pigeons bouillis, jarrets de veau bouillis^ pour 
'C 4 ^ des 



40 LE CUISINIER 

des (bles & aacres poiflbns qui demandent 
une fauffe au peffil. 

^tre Saujfe au Perjîl. . 

Vous aurez du perfil blanchi , & haché com- 
me l'autre ci- devant. Vous mettrez dam une 
cafferole une petite cuillerée à pot de votre 
iàuffe blonde de perdrix ; ou bien moitié fatiffe 
à TEfpagnolIe, & moitié coulis, un peu de bon 
bouillon , un verre de bon vin blanc , deux 
tranches de citron après- en avoir ôté Tecorce, 
one couple de gonfles d'ail , & une pincée de poï- 
vre concafle; enfuite vous laiilerez cuire votre 
faufleàunercduftion raifonnable, légère. Vous 
en tirerez le citron , l'ail , & détremperez le 
perfil que vous mettrez dedans fans le laifler 
bouillir davantage. Vous obferverez qu*il foie 
d*un bon goût; & fervez-vous-èn pour tour ce 
qui demande fauffe au perfil. Cette faufle efl: 
également bonne pour toutes fortes de poulets, 
poulardes , dindons , dindonneaux , pigeons 
cuits à la broche ou bouillis, pour une poitri- 
ne de veau cuite dans une braife qu'on nomme 
JPerdrouillet. On nomme cette fauffe préfente- 
îîient Sai0e à la pluche verte ; pour moi je ne 
faurois lui donner d'autre nom' que SauJJe au perfil. 

Autre SauJJe au Perfil. 

Vous aurez du perfil épluché par feuilles. 
Vous mettrez dans une cafferole un morceau 
de bon beurre frais. Pour deux poulets, il en 
faut du moins un demi quarteron. Vous y 
mettrez une petite pincée de farine , un peu 

de 
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de fel file beurre D*eft pas falé , un peu de 
niufcade râpée , une pincée de poivre conçaflë , 
un ou deux anchois hachez, une cuilHer à dé* 
graiffer pleine de faufle à TEfpagnolIe; ou biert 
de coulis, & un peu de bouillon. Vous lierez' 
votre faufle. Ecam prête à fervir, vous y.inet- 
ttez vos feuilles de perfil fans le faire bouillir,' 
& un citron coupé en petits dez , après en a* 
voir ôté récorce. Cette faufle fert pouf des 
poulets cuits à la broche , & poulardes , din'-' 
dons , & pigeons. . . > 

jiufre Saujfe au Perjtt. * 

Vous mettrez dans une caflerole ducouîifi^ 
du jus , ou bien une faufle à TEfpagnolle , ou 
autrement de la fauflTe blonde de perdrix. ' Si 
cVfl: du coulis , vous y ajouterez un bon verte' 
de vin de Champagne , une gouflfe d'ail hachée ;" 
une pincée de poivre concafl^é, une cuillier à- 
bouche de bonne huile, & vous le ferez bouil- 
lir; enfuitevous mettrez une poignée de -fueîl-' 
les de perfil , & vous le laiflerez cuire tout dou- 
cement fans couvrir la caflerole, ' afin que le 
perfil foit toujours verd. Lé perfil étant cuit,' 
mettez -y un jus dé citron. Obfervez que 
votre fauflTe fpit dHm bon goût, & fervez-voûs-^ 
en pour des poulets , pigeons , & pour touC C& 
que vous jugerez à propos. 

Saujfe à JRavigotte blanche. . . - 

Vous aurez du baume , de ♦là pimpi'enèllc / 
de reftràgon , de la petite civette , de cliaque^ 
une pincée, que vous ferez bouîHir une c6upl4^ 
de bpuillon} enfuite vous les hacherez ^ & pi- 

C 5 lerea 
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lerezbien^ en y ajouiaQcJa moitié d*ane gouA 
fe d'ail. Ëtai^t pilées vous mettez ces herbes, 
dans une cailêrole avec un peu de coulis blanc », 
une couple de cuillerée de bonne huile, une 
pincée de poivre, un demi verre de bon vin du 
Rhin , ou de .Champagne. Vous ferez bouillir. 
le- tout; voui obftryerez que vpcrç ijaufle fo^t 
d'un bon goût , & vous la pafTere^ k l'étaminet^ 
Cette fai^e eA bonne pour toutes force^ de vo- 
lailles, & autres viandes qu'o^ juge, à propos*. 
Ceux qui n*ont point de coulis blanc ^ j^euvenc 
fe fervir d'un morceau ae beurre manié dans 
la farine, & le mouiller de bouillon, mais tou« 
jours d*huile , ou bien fe fervir de jaunes-d'œufs 
durs pilez , amplement pour lier la faulFe. Le 
principal eft d'obferver que le, goût foit bon, 
&Jéger, c'eft-à-dire, pas trop lié. Si Ton 
yjsiut, on peut la mettre en couleur^ en fe fer- 
yant de fauffe à l'Ëf^agnolle, ou, bien 4é la fauf- 
fe blonde de. perdrix. .. On y peut ajouter , fî 
ron. veut 5 un anchois* La moutarde n'y fait 
pas de mal pour ceux qui laiment. En* pre- 
nant, miet pincée. de bauipe , le faire blanchir 
& hacher, &le ra^ttr^ dans une çaflerole avec. 
un. peu defaùlTé^ à )'£f^^9olle légère, ou de 
U fauflfe Wonde de.perdçix, une.pipcée de poi- 
vre. concaiFé:,- jus de. citron, .cela, fprme une 
«cellente iauflç.^ l^'cAragon^ ^ la^imprenel- 
]e, chacun en particulier, èc( les^çcpîçtmQdanc 
de même, forment la même fauue, & portent 
leur nom*propre.\ L'eftragon blanchi fans être 
haché, forme le même goût, & la pimpre- 
q^6 de mêmç^^ ^ cq^ fortes de fâuues font 
«^le)ite$ pQurv,çQuies fortes, de, viandes pi- 

■*...;. — -y- -•' -v' • Sauf 
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Sauffe au FemiuU. 

VqjW ,oôiipere«)iiné livfe de veau par petîtj 
diofceaudc» une GCiupie.de tranches de jan^onj 
vous iqlrfaogere^ le> ccmc dans. ui|e ^ oaijW 
you« [y^w^titz tiB mignon çoù{^ en ^$k^tr^ , . ^ 
unecpeûCe, cai ûtt;e tCoup^e.parr peqcs^Mnerc^âi^x^ 
Vous mettre» enîuice ceci à fuer fer. tel feu touf 
douqemênt j' & /dès que vous . ^pefceyre^ 
ijnelelVeau. eftfOTiti.voqsy aiettresîi^nt^pcjji^ 

]i|(^)€eau?de ibeture^f^pi^ j)Qur décacbfr^lÇcK^^ 
DeAplitt'Vorts yi:m§urè* une bonne ipi»eée»4if 
Ûrifte, -& là -laouillerçz de bouillon ^.^^./iejusj 
qudquej.ten^s Qpré^ vous atinez uneirpoigi>éç 
dejfeDwiil vord. i}ye vojaa y mentr^z^ipwr luj 
en donner Je goût. Vous y ajout6re£^ un$ 
goufle d*ail , deux clous de girofle , & vous aurez 
foin de bien dégraiiTer vo»tre (aufle. • Vous ob- 
ferverez qu'elle foit d'un bon goût, bien dé- 
gi^aiir4e>, f & y 9»^ UjaiTeriez dans fitvxafnîr de 
foye^ ^ (eivez*vous*en:aii befoin. C^t&^iaufiç 
,eft bonne pour des pig^ns à la brocfaen^ PfH^^tSf 
Qiiand on a de la ûufie blonde y^ou^di^couj 
lis» il n'y a qu'à niemç one cuilleree,|ans'uoç 
«flercflé. avec unpç» de bouilI(m,:&jy,metu;e 
du (ièiiîoA^il UI1 peirçônçafTe; ce qoi)i^itre:fn^ 
;fte ^jc. QuaadiciH q'a pas du feapj;^l^-'çoQ^ 
p\t dtosj.'hiver, ç>cin peut fe fervir.de^^eihgr?^ 
jpes* <^ D>e^;pa8(t(kR;:?a-tfâit fi graçi^i)3(ç^^n).ai^ 
4fi^:ï>ep| pafferv :nQ|ï çiqnt ces lauflèsr^l^fQrr 
iiÇRv. & a^ûffi .Wg«ep qu'oD. le juge àff^gipa*^ 
tC^la; 4r^pf nd'^i^e TXDi^çier rqui^trayai^e^in W 4^^ 
'^o^ts' des Seigneurs.: . l^i faufleSpAA ^t.^riE^ 
^eyientique^des iiaecs^^qqi vî^nneofi k l'^G^r 
4A «ltM»il)au|t<iij^j(HU9^^9^^ 
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bouillon 9 bon couli$^ il n*efl: pas difficile à ce- 
lui qui a du ban-fens , de diverfifier les faufles. 
Car avec une échalôtte, jus, & coulis, fauffe 
à TEfpagnolle, une tranche de citron, du poi- 
vre concaffé, un verre de vin de Champagne, 
une goufle d'ail , & une cuillier à bouche de 
bonne huile; en faifant bouillir tout cela un 
moment , & obfervant que le goût eh foit bon , 
cette faufle peut fervir pour toutes fortes de 
viandes. Une autrefois on la peut changer 
par un champignon haché ^ ou une truffe dans 
la faifon, ou par quelques moufferons dans la 
nouveauté. La pierre fondamentale de cet Art, 
c'eft le bon bouillon , & la <:onduite ,- & le 
bon goût de FOfficier qui travaille. Quand on 
eft habile homme , on peut faire de peu quel"» 
que-chofe de bon. 

SauJJe à Pyvoire claire. 

Mettez dans une caflerole une livre ou deux 
de maigre 'de veau coupé, quelqties tranches 
de bon jambon. Vous y mettrez enïùite une 
couple de poulardes lardées de gros lard bien 
àflaifonné. Si vous les voulez fervir pour en- 
tremets froids , il faut* qu'elles foient lardées 
aii^fi: fi c*eft pour entrées, il ne faut point les 
larder; &enfuite vous les aflaifonnerez de fel, 
& poivre en grains, quelques clous de girofle, 
une fleur ou deux de mufcade , un oignon cou- 
pé en quatre, ou deux s'ils font petits , & une 
goufle d'ail. Couvrez- les enfuite deffus com- 
me deflTous ; & vous y mettrez une couple de 
verre de bon vin de Champagne , ou bien de 
vin <lu Rhin.' Achevez de les mouiller de 
bofi bouillon^ & deux- c»Ulkrfi à bouche de 

bon- 
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honne huile, & faices*les cuire tont doncenienr. 
Les poulardes étant cuites , & prêtes à fervir » 
vous pafTérez leur bouillon dans une cal^role 
proprement^ & vous obferverez qu'il foit d'un 
bon goût. Vous mettrez dans ce bouillon trois 
ou quatre blancs d'o&ufs un peu fouêcez pour le 
clarmer, car il ne fauroit être trop clair, & 
vous le pafTerez enfuite dans une diaufle, oa 
dans une étamine en double: vous dreilèrez 
fur le champ vos poulardes , & vous mettrez 
cette faufTe deflus; ce qui doit fe faire avec 
promptitude. Si vous voulez les fervir froids, 
quand la' gelée eft clarifiée , vous la mettrez 
fur vos poulardes, & vous l'arrangez le plus 
proprement que vous pouvez. Vous pouvez 
. couper des poulardes en quatre quartiers , les 
faire cuire , & fervir de même ; comme auffi 
des poulets « des pigeons , dindonneaux , des 
tendrons de poitrine de veau de deux ou trois 
pouces longs & larges; où bien la poitrine tout 
entière fi on le juge à propos. Vous pouvez 
couper des poulets comme pour fricafier , & 
faire la braife. comipe il efi: marqué ci^deiTus» 
& y ajouter une poule coupée en quartier ; & 
quand la poule & le veau font cuits , vous y met- 
trez vos poulets dépecez, & les ferez cuire dans 
ladite braife. Etant cuits vous les tirerez é* 
goûtez, les approprierez, & les diefierez dans 
le plat que vous voulez fervir. Vou$ clarifierez 
le bouillon de la braifecomme il eft marqué ci- 
devant^ & le mettr^z^pàr-defiTus vos poulets 
dépecez , & vous nqmpierez cette emréè Fricaf- 
fii de Poulets à tyoêire. On a foin d!y. ajouter 
quelques tranches de citron bien fines. . Une au- 
trefois vous pouvçz :kS: metjtre fur ttjes ^^tt.elex» 
d'arçeot ou jiç. boû i?h ^'w kl si^ JeiicraAgfiT 

dans 
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étm^Qipplit ;& mettre te bemlldn clarifié deifiiaj 
& 1efâiirear.téfiroi)dir , <!&:>oii>le&fercà)froiid fur une 
fenriàtce , oa bien pour garnir des {ifoulardjes que 
KToos avez accommodée dons Je.méme.gcmi:. 

Saiijç^aù Bainrmqriç au. parfum de Céleri 

Vous aurez 2* ou 3é 1. de tcanefaes Cerveau 

coupé par morceau ; une poole de môme* . Vous 

mettrez le tout dans^ ^ane caflerole ^ voas le 

YnduiUeres' à^ bon bouillon ; vous y mettrez en« 

vïfQXi^^. àé bon jambon>bâeii dégraifie» 10. à 

^^4 pied* de bon c^teri coupez, en tronfon^ 

•VôUSifereiz bouillir le coût pour le bienécumer, 

& fut» le champ vous» le mettrez dan^ un- pot 

<i?éta}q à double vis cgûi eft faite en fbrf 

it)e «de boule ; vous y /ajouterez ^un clous de 

^jrofk , une<:ouple d'oignonv 2. ou 3. raoinea de 

perdivune carotte* Coupée; en quatre j Vous 

' boucberez bien votre boule y & la mettrez 

dans-une marmite plaine d'^au qui. bouille. Il 

vfaut obferver qu'il: ne^ faut point que la» boule 

touche le fond de votrfe marmite, ni lés côtes, 

mais toujours fufpendue dans i'eau. Si elle por- 

Jtoio for le fond de la- marmite, die pourroîc 

fe fondue* Vous le laiflèrtô cuire âinfî au moins 

6\ à 74 beur^s^ & en(uite vous le pafTerez dans 

Redouble étamitté, A vous le tiendrez dans 

iun Ui^froid , & vouS'VOû^ et} fefvjtre^au t)efoiuk 

^e bouilJon eft bon poui^tétoe^fortéa'de votait 

-l^^'^pijtits' gibiers 5 èônlmé pouf des poulets 

fcuîcf pôtu- rôts, les dépecer, ^ y ajoutant de 

-ce^^ômlion , un peu de beurre frai$> une èoba^ 

lotte; cela fkit uBefra6fle'âflè2(in^rVteiHeùrô/^ OU 

-fWiittërviNes poulets éntië^B'JB oft te jUge i 

^?cÇoi.^ Au lieu die beurré/ on peut fé^fervir 

^àtm pti d^'^bofiM dbniieV éi^m» t^ifiwj^\ê. 

^ '> Avec 



Avec ce mèiâe txniiUon^ on peut fe fervir de 

baume, de pimprençUe^de Teflragon, delà pe- 
tite civette; & peut fe fervir' chaude , ou froi- 
de , pour telle viande qu'on jugera à propos. Il 
n'y a qu'à obferver le goût en toute chofe ; à quoi 
on doit fe régler qui efl le principal de tout. On 
>eut aufli fe fervir de fenouil, i& de cerfeuiL;jSc 
e tout 9 lesdites herbes chacune en leur particu* 
ier , forme une faufle qu'on peut expofer fur tou- 
tes fortes de viande , foit en braife , foit en broche. * 

Saujfe aux Oignons. 

Faites cuire des oignons dans la cendre , en 
obfervant qu41s ne brûlent y afin qu'ils puiflënt 
relier blancs. Ëtant cuits vous les épluches 
proprement, & les faites pilefri Vous mettrec 
enfuite un morceau de beurre frais dans une 
caflerolej étant fondu voù^ y mettrez vos c*» 
Mons, énfuîte un peu de bouillon, fel, poi^e 
or un filet de vinaigre. Vous obferverez que 
la faufle foit^ d'un bon gout , '& la palTerez à 
Vétamine, & fervez-vous-en pour des gigots 
de moutons à la braife^ pour des poulets, & 
poularde! On y peut ajouter, fi on le juge à 
propos , un peu de fafFran. -Une autrefois lort 
que les oignons font cuits & pillez, en lès met* 
tant dans la caiferole, on n^a qu-à y mettre 
un peu d'huile, du jus, & dé la faufle à l'Ef. 
pagnoUe*,' ou bien un peu de. bôir coulis. OB- 
fervez q^u^elle foit d'un bbn« goût; &: la palftis 
à Tétamme ,' & férrez-voui^eh comme de l'au- 
tre cî-devattt." Pour les^ Jours tnstigrè^ ,- ît^ 
a qu^ fe fèi^ir de bouîHoh* mSaigre. jus,& 
•coulis m^pè ,^ lorfûu'dn ^Vedr la^ fiiire Wôrt- 
de. Onpeuts'eù femr^pourtotttéi'fertesdés 
'poîflbnï^ffldltezVMboulflfa*^ ''' 

CHA- 
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C H A P I T RE II. 

Du Bœuf 

Pain de Bœuf à P Italienne. . 

AYez un bon aloyau de bœuf; levez-en les 
filets , & tous les os , & la plus forte partie 
de la chair, & n'en laiffez que répaifleur d envi- 
ron un doigt après la peau. Coupez enfuite tout 
ce que vous en avez levé, c'eA-à-dire, tout 
le meilleur de la chair , par petits morceaux 
gros comme le pouce : applatiflez-les bien 
jontinces avec votre; couperet. Etant, tous ap- 
latis, mettez- les dans un plat, ou bien dans 
une caiTerole, & les afTaifpnnez de Tel, poivre, 
perfil , ciboules, échalottes , gouiTes d'ail , cham- 
pignons, truffes fraîches, il vous en avez; le 
tout haché finement; ajoutez-y fines her- 
bes, fines épices, un verre, plus pu moins, de 
bonne huile, une couple de jus de citrons, 
trois feuilles de laurier; laiflez-les mariner ainfi 
.deux ou trois heures. Hachez enfuite un mor- 
ceau de veau d'une couple de livres, autant de 
.graifle de bœuf, un morceau de lard : affaifon- 
nez le tout de (êl, poivre, perHl, échalottes^ 
ciboules^ pointés d'ail , fines herbes, fines t- 
apices, environ une, livre de mie de p^in cuite 
;dans du lait , & fix œufs. Le -tout étant bien 
!baché, faites-en un lit fur là peau de votre 
^aloyau,. de TépaiiTeur d'un icu. Faites enfui- 
te un lie des trancher d^ bœuf guc vous avez 
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préparées fur h furface ^ vou» zttftz environ 
Qoe demi ou une livre de jambon haché fort 
fia; vous en femerez fur vos tranches de bœuf 
que .vous avez poféei fur la futface ; vous met- 
trez un autre lie de tranches de bœuf {»ar-def« 
fus; enfuite ua lit de farce 9 & continuerez (k 
même jufqu'à ce que votre pain foit formé» 
Etant fini, vous joindrez^ les peaux par-deflus 
le mieux que vous pôunez , & le tiendrez rond, 
}e fifcellerez bien tout'^autour , & le ferez cui- 
re en. bonne braife. Etant cuiV) tirez-le; ôtez- 
en fes fifcelles ; parez -le proprement, & le 
dreiTez dans le.{)lat où vous voulez le fervir, 
en= mettant une faufle à ricalienne par-déflus» 
i& ièrvez chaudement* Une autrefois vous 
-ppuvez le paner de parmefkn , & lui fairç 
prendre couleur au four., & le fervir avec une 
iwàiïe à rErpagnoIie. Une autrefois vous laifle- 
xez un creux au milieu, pour y pouvoir mettre 
une douzaine de pigeons , avec toutes fortes 
^de fourniture que Ton peut avoir felon les fai- 
fons. Vous pouvez vous fervir de cailles , 
d'atoHettes ,* de grives, ou telles autres vdail- 
les que vous jugerez à propos. 

On peut former ces Aloyaux çn long, & les 
faire toujours de la même manière , comme 11 
efl: marqué ci^deflus. On les peut faire. auflt 
gros , ou petits qu'on le juge à propos^ 

Pain de Bœuf à P Orange :NaJJauvienne. 

Voua àiirez une couple de bons filets de 
bœuf tendres & mortifiez ; Vous les parères 
de toutes leurs peaux , & les couperez enfuite 
par petites tranches bien nances ; vous lès appla- 
tirtz avec le dos dé vôtre î coût eau^>'& les mee- 

TofM y. . D • trc2 
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rtrez.en&ite dans on plat, eo les ailaifoQoant 
de fel> poivre^ perfîl 9 ciboulea« échalottes, 
^pointe d'ail 9 champignons & trufFes fraîches fi 
on peut ea avoit ; le couc.hache finement, en y 
l'ajoutant fines herbes, fines épicès , demi verre âe 
«bonne huile, le jus de deuiL citrons, une couple 
;de feuilles de fauge hachées, deux ou. trois 
vfeuilles de laurier entières. GamifTez enfuite 
,iuie caflerole. de bardes de lard- depuis le bas 
.jutqù*emhaut:. appliquez-y de vos: petites tran- 
ches de bœuf que vous avez préparées, pour 
'formej.une croûte; vous aurez une farce toute 
,prête, comme il eft marqué à l'Article précè- 
dent; vous en feresf un petit lit fur les* dites 
tranches que vous avez pofées depuis le bas 
jufqu'eù haut. Faites enfuite un lit de vos pç* 
'jitcsi tranches dans le. fond de votre caflerole, 
& un lit de petites tranches de jambon bien 
minces, enfuite un lit. dé farce j & continuez 
rde même jufquà la fin. Etant fini, couvrez- 
Jj^ de bardes de lard, & faites-le cuire au four, 
,ou bien feu de/Tus & defTous^, Etant cuit, tour- 
^Beaç-Jejdeffus-defTous; .ôtez-en Its bardes de 
lard, appropriez le , de le drefle^ dans foh plat 
où VQus jè'VOHlez feryir j . mettez une faufle 
•à rEfpagUolJe deffus , & feryez chaudement. 
.Ceux ^Di ne veulent pas faire la dépenfe de 
filets de bœuf, peuvent fe fervir d'une noix 
de boeuf tendre & mortifiée. 

Autre Pain de Bœuf à P Orange- 
•'. Naffauvienne^ 

Voas iaurez deux filets de bœof préparez 
.comme les cotres ci-devan; ; aye? one farce k 
r . ... ' . pott' 
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poupe(OQ toute prête, & une farce à la crè- 
me (*)* Vous garoirez une caflerole de pa« 
pier beurré ; TOUS couvrirez ce papier de 
farce à poupetop dé répaifleiir de deux ecus; 
enfuite vous poierez un lit de vos petites tran* 
çhes de bœuf tom^autour au fond de la cafle- 
role delà largeur de trois doigts; pui$ im lit 
de prîtes tranchas 4? jatnbpn, <& un lit de fi^r 
ce; & continuez de mêjpe jufqu'à la hauteur 
de .votre caflerole.. Vous, avez un ragoût d'u-^ . 
lie demi-douzaine de petits pigeons, accom**' 
p^gqez de ris de yeau, de crêtes, champi- 
gnons 3 truffes fraîches fi vous en avez ; & 
le tout preique cuit, f& d'un bon goût. . Cou*! 
Vf^;ç votre pain ; de vos petites tranches de 
boe^qf ; enfuits^CQiivrez-Ie de bardes de lard, <Sc 
éaitgfs-le cuire au four, ou bien feu deflbs 5ç 
dedbus. Etant cjuit , tourne;z4e deiTus-deiTous ; 
â^e^en le papier ; dreÛez-le dans ion plat ; fai-^ 
tes-y un trou de la, largeur d'un écu; mettez-y 
un peu d^efleç^ce ,de jambcMi s'il efl: néceflaire: 
remettez la pièce dèffiis, & mafquez-le ^'effen- 
c-e de jambon , puis fervez chaudement^ Ôa 
peut faire cette entrée auiïi grande , ou a\ilfi 
petite qu'on le juge a propos. On y peut metV 
tre aufli des, r^gputs, dés filets de toutes fortes 
de volailles, ou de gibiers. Vous pouvez aufiï 
former de petites timbales. dans le même; goût, 
en y mettant de petit fa,Hpiçon dedans. 

( * ) Vous trouyp^ç^ la manière de }es faire tputef 
deux dans le Tome j^fémier, Chapitre des Faroes, pageé 

S59. , 2i5o. t -•; " ' - ; 
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Filets de Bœuf à V Orange 'NaJ- 
fauvienne^ 

Ayez un filet de bœuf ; ouvrezJe d*un bout 
i l'autre; tirez-en une bonne partie de la chair; 
applatiflez enfuîte votre filet entre deux linges 
âuflî large que vous le pouvez faire. Coupez 
enfuite Ta chair que vous en avez tirée en pe- 
tits dez ; ajoutez - y la chair d'une poularde en 
dez, la chair d'une perdrix detnême, une cou- 
ple de tranches de jambon en dez, des cham- 
pignons, des trufits fraîcheis de même fi vous 
en avez, comme auflî des cornichons ; aflkifon- 

. nez le tout de fel, poivre, perfil , ciboules f 
échalottes , pointe aail , fines herbes , fine» 
épices ; vous y ajouterez un peu de farce à la 
crème gros comme une perdrix (*). Mêlez le 
tout enTemble ; rempliflez-en votre filet de boetif 
â*un bout jufqu'i l'autre , & le réformez , 
en le couvrant jout du long, pour que rien 
n'en forte. Garniflez une caflerole de quelques 
bardejs de lard, de tranches de veau & de 
jambon , & quelques tranches d'oignons ; mct- 
tez-y votre filet , en le tournant en rond dans 
le fond de votre caflerole; affaifoiinez-le d'un 
peu de fel, poivré, thim, & bafilic, trois 
clous de girofle , une pincée de fltura de mufca- 
de; couvrez T le deflus comme deflbus, & feî' 

• tes-le cuire feu deflus & delToustout douce- 
ment. Etant ciiît, & prêt à fervir, tirez- le i^ 
& prenez garde de ne pas le cafler: drelTez-lc 

dans 

(♦) On peut trouver U manière de la faire vi Tome 
Ftcfltfcr page zio. 
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Jans Ton plat^ tirez-en )a fifcelle, & tetiez-le 
chaudement. Itfectez dans la caflerole dans la- 
quelle il a cuit y une cuiller^ à pot de bod 
bouillon, & faites-le bouillir un: monient; paf- 
fez -le enfuite dans un tamis de foye, & vaQtr 
tez-le dans une caflerole, & ayezfpin die le 
bien dégraiflèr , & faites rie diminuer en le 
faifant bouillir jufqu'à ce qu'il foit réduit à ua 
plein verre. Ajoutez autant de bonne crêipè 
douce de lait , que vous aurez fait bouillir ^ 
part; puis, pour lier la faufle^ vous y ajoute- 
rez un morceau de bon beurre frais gros con^- 
me la moitié d'un œuf manié dans la farina. 
La faufTe étant liée, & d'un bon goût, vous 
la mettrez par^deiTus , & fervirez cnaudement. 
Ceux qui ne voudront pas fe fervir de^ cette 
faûfle, n'ont qu'à faire une faufle à Tltalienne,, 
ou bien une à rEfpagnolle, Vous pouvez 
couper ce même filet quand il eft préparé, par 
la moitié, & coudre les ouvertures, afin que 
rien n'en forte; ou bien par deux ou trois par-* 
des 9 & le faire toujours cuire comme le pre- 
mier, & le fervir avec la même faufle j ou biea 
le panner de mie de pain , & lui faire prendre 
couleur au four. Vous le fervirez fur une ré- 
moulade froide, ou chsiude, ou bien une fauf- 
fe à la Ravijgotte. On peut faire des filets de 
veau de la même manière. 

Tétè de Bœuf â PJngloife. 

Âyea^ une tête de bœuf; drez-en les os des 
bajoux; Irvez enfuite la chair des bajonx, & 
mettez '-les tremper dans de l'eau fraîche pen- 
dant cinq où fix heures. Retirez- les enfuite; 
mettez-les dans un pot de terrê^ & aflaifon- 

D 3 nçfc 
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nez- les de (bl« de poivre, cloos de gin^, 
fleur de roufcade, petite poignée de graios de 
'genièvre, un peu de falpétre , cinq ou (ix feuil- 
les de laurier, thim, baiilia^ marjolaine, fao- 
ge, un peu de romarin» un citron coupé en 
tranches après en, avoir ôté h peau, deux bou- 
teilles de bon vin blanc. Couvrez bien votre 
pôt, & le laiilez mariner ainfi, au moins vingt- 
quatre héures^; faites-les cuire enfuite avec 
toute leur marinade , en y ajoutant autant 
d'eau, qu'ils puilFent tremper, & faites-les cui- 
re tout ^oïicement. Il faut avoir un ragoût 
•tout prêt, compôfé de ris de veau, de crêtes, 
àe palais de bœuf, de champignons, de truf- 
fés féches , de morilles féches , ou bien de fraî- 
ches dans la faifon , & de petites, an douillettes 
•de farce dé ^odiveau. Les bajqux. it an t cuits , 
tirez -les, égoutez*les, appropriez* les, & les 
drcflez dans leur pla,t. Obfervez que le ragoût 
/ek <Fuii' bon goût ; mettez «le par- defius, & 
'fcrvez chaud^ent. Vous pouvez' accoramo- 
^der lés bajoux de tête de mouton dans le, ^mê- 
me goût. 

. jiutre Tête de Bœuf à VAngloife en 
Roulades^ , \ 

Levez la chair des bajoux , comme vous a- 
vez'fait ci-devant ; trempez eqfuitp les bajoux 
dans l'eau bouillante, pour en ôter la peau qui 
eft en dedaios ; pois larde^-lès de: quelques ^ros 
lardons de lard^ & de jambon en longueur, fans 
percer la^fleur*. iMàrine;2>^ les ; commeles autres 
;cirdevantv' ^ jqu'ifc refteotle xiiôme:tems dans 
ia maiiœide. v au bout' doquel^tems vous \^% 
. rou* 
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roulerez bien ferrez , les fîfcellerez auffî ferme 
que vous pourrez, & les ferez cuire avec leur 
m;i;iBade , en y ajoutant d^ ^ea^.. £t;an£ cuits, 
vous les fervirez avec le même ragoût , comme - 
les autres ci-devant, ou bien avec une faufle à ' 
rKfpagn(>lle ^ ou à Tltalienne. Vous pouvez : 
auflî les couper en tranches fî vous- voulez, &1 
ks fervir avec une fauffe à TEfpagnolle/^ On peut^ 
auili les lêrvir froids, en les Jaiflant* refroidir ^ 
dans leur marinade où ils ont cuit. On accom-v 
mode les bajoux de tête de veau dans le même, 
goût, comme aufli de moutç'n. , Pour ce qui 
concerne les palais, dès-lors qu'ils font cuits à. 
l'eàa & au fel , ou bien dans une braife , on les. 
nettoyé proprement, & on les met dans un pe-.,. 
tit aifaifonnement. On les panne ; on les. tait, 
griller , & on les fert pour hors - d'œuvres, On 
lert deifus telle fauffe qu'on juge à propos» On, 
les met auffi au gratin en les mettant dans un 
plat avec quelque petite farce defibus* On les« 
arrofe d'un peu de coulis; & on les poudre de, 
parmefan , ou bien on les CQuvre d une barde' 
de lard, & on les met au four,, mais toujours^ 
préparé dans le même goût, fansparme&n; Ôc 
enfuite quand on veut fçrvir , on ôte les bar*- 
des de lard, & on égoute bien la graifTe , enr 
appropriant de même les bords du plat^ & on 
met une faufle à TËfpagnoUe fort légère deflus. 
On les trempe auffî dans des œufs pannez & 
frits ^ garnis de perfil &it de même. Oh les 
înet audi en rôufade avec une petitcj farce fine 
crue, & on les fifcelle , & on les met en brai« 
ie. On les fert eoiiiite avec telle faufle qu'on 
juge à propos pour petites entrées , ou pour 
fcitremets , faps parlée àt pluflears autres façons 
qii'oa pc: peut pas eirpliquer p^ éctiu 

D 4 Sœuf 
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Bœuf à la Mode à la HpUandoife. 

Mettez dans un pot un morceau de bœuf de 
la tranche, la quantité que voiiç jugerez à 
propos ; aflaifonnez - le d*un peu de fel, poi- 
vre, feuilles de laurier, bafilic , & thim; & 
mettez-le entièrement dans le vinaigre. Cou- 
vrez-le ^ & le tenez dans un lieu &ais Tefpace 
de trois ou quatre jours. Vous l'en tirerez en- 
fuite , & le larderez; de gros lards , l'aflaifon- 
nanc bien de fel , poivre , fines herbes , & fit- 
ues épices. Vous garnirez enfuite un pot de 
terre de quelques bardes de lard , tranches 
de veau, oignons coupez en tranches; Vous 
y mettrez votre boeuf; raflaifônnerez de fel, 
poivre , quelques clous de girofle , &^ le cou- 
vrirez defius comme deflbus., en y ajoutant une 
demi bouteille de vin du Rhin , ou d'autre bon 
vin bl^nc. Couvrez le pot , en le garniflant 
tout -autour de pâte, afin qu'il ne prenne point 
d'air , & le ferez cuire doucement feu deflus 
& defTous , au moins l^efpace de fix heures^ ' 
On peut le fervir chaud ou froid comme Ton 
veut; froid eft le meilleur, & op le fert avec 
fon jus qui doit être engelé, IJne culotte de 
bœuf accommodée de cette même manière eft 
excellente ; mais il faut avoir Ibin d'y mettre 
du veau fuffifamment, & la mouiller d'une cou- 
ple de cuilliers à pot de bon bouillon ; étant 
noide on peut la fervir pour entremets ^ en la 
couvrant de fa gelée. 

Bœuf à la Houzarde. 

Vous aurez un morceâii de bœuf du bas bout 

i^tXfi poitrine du c^té des tendrons ; voas le 

t '■ fc- 
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fere2 cuiire dans }â marmite. Etant ctdt , vouf 
]e couperez par tranche le plus mince que vous 
pourrez , & que les tendrons tiennent toujours 
^rés. Vous frotterez le fond du plat que veut 
voulez fervir , d'ail râpé , ou pilé. Vous y, 
arrangerez enfuice vos tranches de bœuf, &. 
vous les aflaifonnerez de fel & de poivre. Vous 
les couvrirez enfuite de grains de rdfins» rou« 
ges ou blancs n'importe , pas trop mûrs, & coi 
en peut mettre autant qu'on le trouve à propos» 
c'eft-à-dire, que le bœuf foit toujours couvert; 
Vous y râperez du fucre modérément, & vous 
y mettrez un demi verre de vin de Champa- 
gne , ou bien du Rhin. Vous le couvrirez 
d'un autre plat, & le mettrez iur un foiirneau 
allumé Tefpace d'un demi quart*d'faeure. Vous 
obferverez qu'il faut que les crains de raiflns 
refient dans leurs enuers quoique cuits. On 
peut fervir cette entrée auffi grande, & suffi 
petite qu'cKi le juge à propos. 



I 



Noix de Bœuf à la Mofcwite. 

Vous aurez la noix d*un quartier de bœuf 
qui eft ordinairement le meilleur morceau de 
. la cuiiTe ; que le bœuf foit d'une bonne qualité , . 
& mortifié. Vous la larderez de gros lards , 
& xle jambon bien aflaifonné. Vous garnirez 
une caiOerole ronde, ou bien use marmite, de 
bardes de lard & tranches de bœuf ; voqi 
y mettrez quelques tranches d^oignons, bani 
filic, thim & laurier. Vous y mettrez es* 
fuite votre pièce de bœuf, autrement dit la noix 
de bœuf. Vous Taflaifonnerez* defTus ^ comme 
deffous, & la couvrirez de même avec des bar^ 
da de l»rd Sa uanches 3de:bœ^f• Vous ^hi 
- ; D s mouil- 
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sumillçrèz d'aoe booteiUc de bon vin da.RhiB ^ 
oil autre bon inn blanc , demi bouteille d*eau 
éeivje, demi bouteille de vinaigre. Vous achè- 
verez de la mouiller avec du pedt lait. Vous 
couvrirez la marmite de fon couvercle »..& la 
lutterez tout-autour avec de la pâte* .Vous en- 
terrerez votre marmite dans de la braife., qui 
veut dire feu defliis & deflous & alentour, 
Fefpace de lo. heures. En un mot^ que la 
nourriture foit fi courte qull n*y en ait umple- 
menc que pour mettre par -demis la pièce de 
bœuf quand vous fervez. Lorfquo votre bœuf 
eft cuit , vous le tirerez, Tégouterez, & le tien- 
drez chaudement dans une cafTeroIe. Vous par- 
ferez la nourriture dans laquelle il a cuit y & 
la dégrailTerez bien , & la mettrez enfuite avec 
votre pièce de bœuf. Si la faufTe e(l trop lon« 
gue, vous n'avez qu'à la faire réduire fimple- 
ment pour mettre fous votre bœuf^ Cette fauA 
fe efk fort brune, &:d'un bauc goât. 11 faut 
obferver qu'il n'y faut point de liaifon , mais 
{implement fa propre nourriture;. & la fervir 
chaudement. 

• jfutre Pièce de Bœuf à la Mofcovite. 

Vous aurez une noix de bœuf comme d-de-? 
vaut, de la même qualité. Voua mettrez dans 
une ciflbrole ronde quelques tranches d'oignons » 
çselquea £eiiillet de laurier , branches de thim , 
faafiU^, deoit^QU ttoîs clonade girofle » une.pin- 
ofe de fleurs der mufcade, & vous y métrez 
«ôMee Totre pièce de ImbmiF» & par-defius des 
finnt herbes^ ccttune mus avez mis. d^U9f 
& L'aflkifooterm de iU ^ & de poivra , le Cone 
Bîodèiiémenti^iiiatf {>Qwtant £iâu^ pour 
i ; .: que 
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que le bceof puiiK pfelidre sdiez^defel. Vout 
le mouillerez enfuice d'une bonne bouteille de 
yin du Rhin , oa autre bon vin blanc ^ une 
ciemi bouteille' de vinaigre, & vous acheverek 
de lé* mouiller .de petit Jaic; o'eA-à-dire, que 
vous mettrez, du lait dans une itaiFerole fur le 
feu, &lorfqu'il fera tiède ^ vous y mettrez Un 
verre de vinaigre, le lait fe tournera^ & de« 
viendra caillé; alors vous le |)aâèrez dan? 
on ' tamis , & le clair qui en forcira , ièra le pe* 
tic lait, que vum mettrez avec votre bœuf) 
de manière qu'il fusnage au-defius* Vqios coût 
vrirez votre calTer oie, & la lutterez .bien tout? 
autour avec de la pâte & du papier^ & le £e« 
rez ^ cuire feu deflus & deifous fefpace de lo. 
à 12. heures. Ëtant cuit tous en pafferez la 
nourriture pour en cirer les fines herbes , & 
vous la remettrez enfuite avec la noix de bcduf , 
& la tiendrez chaude jufqu'au moment du fer* 
vice ; en obfçrvane qu.e la fauffe fpic fort courte. 

jilayau de Bœufd la Taph. 

Vous aurez ua bon aloyau de bœuf bien 
mortifié , & vous le ferez ^coire à la broche, 
& pendant cei:ems*-là vous préparerez quatre 
à Qtnq xagotit» de légumes différentes , comme 
un de laitue, un de chicorée, un de chout ù la 
faifon le permet, & un de pourpier. Le tout 
.{Mrét, quand Taloyau fera cuit à labroche, voi|s 
aurez un couteau fuffifamment long qui pui& 
aller tout le long du filet , & vous enleverex 
le filet en dedans , fans endommager la fleur 
du filet; c'eft-à-dire, qu'on qe s'apperçoive 
pas^ en regardant Taloyan , qu'on a crenfé lefilet; 
^ du fijiet que rvoos av«2 tir^»^ vo^ en coi^e^ 
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nz un bcnit pour boucher le trou d'àk vous 
l'avez tirez 5 ^ le reftant tlu filet vous le ceci- 
pères en petites tranches, & vous les mettrez 
dans lefdits ragoûts de légumes que vous avez 

}>réparez. Vous ferez la mêine cérémonie de 
'autre côté de Taloyau , & vous couperez la 
chair de même. Vous remplirez les deux cô* 
tez de l'aloyau desdits ragoûts, en commen-- 
çanr par Tun, & finiflknt , par l'autre , & bou* 
cherez les trous de manière qu'il ne paroifTe pas 
qu'ils aient été ouverts, & le dreOTerez dans 
K>n plat , & mettrez telle faQfle qde vous jugerez 
à propos , foit deflus , foitdeflbus. Que le 
tout fe faflè promptement, & fervir chaude- 
ment , & fur-tout l'obfervation dq goût , & 
de l'œil > qui efl: lé principal de toute Taffaire* 

Pieds de Bœuf marinez. 

Ordinairement on fait cuire les pieds de bœuf 
avec les tripes , qui veut dire ventre de bœuf, 
& quand ils font cuits, il faut avoir la pré- 
caution de les mettre dans un aflaifonnement. 
|e ne m'explique pas de la manière de les 
accommoder; car il ne faut pas çrand-chofe 
poar faire prendre du goût à un pied de bœuf. 
£n y mettant de l'oignon, du fel, du poivre, 
des fines herbes, & de l'eau, il prendra fuffi- 
iamment du goût: & fi on veut l'avoir mariné» 
on n'a qu'à y ajouter du vinaigre; & quand. 
'^ Icfs veut fervir, on n'a qu'à détremper de la 
farine avec de la bière, ou bien du vin » & 
couper vos pieds de bœuf par morceau , les 
mettre dedans, & les faire frire; Etant frits» 
on les ferve avec du perfil frit. On fricafle auffi 
ces mêmes pieds ^ cooune on fait les pieds de 
mouton. Pour 
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* P^ar ce opi concerne. les tripiB.» qui vent 
dire gràf -doubles^ après qùïb ibnircuîcs » vous 
les appropriez , '& tes mettez^ dans une cafT^o- 
le avecfel , poivre » oignons, & fines heibés» 
vous les moBîllerez d'eau, & les* fereis cuire » 
polar lui ôcer fç goûc de la tripe.. -Etant cuits^ 
vous les tirerez égoutez, & le^ appropriiez; 
enfuice vous hacl^rez un oignon , & le paf- 
ferez avec un morceaa de beurre dan^ une cafre-^ 
rôle ; puis vous lès poudrerez d'une boune pjncée 
de farine , & vous le mouillerez xl'une cuillerée 
de bon bouillon. Vous coqperez Vos tripes, 
aucrement dit gras- doubles, de la grandeur 
d'un pouce plus ou moins, &les laiiTerez cuire, 
& vous obferverez qu'ils foienc dl'un bon goûu 
Etant prêts i fervir, vous y mettrez du Çeur-i 
re d'écrevifle; vous trouverez la manière de le 
faire à l'Article des Saufles; & on nomme cet*. . 
te entrée des gras-Avubks au beurre d'ÉereviJfié 

Gras-doubles à la Piémontoife. 

Vous aurez des épinars blanchis & bieo 
preflez. Vous les hacherez un peu, & les 
mettrez enfuiçe dans une caflêrôle. .Vous y 
ajouterez des tœurs de laitue blanchis , preflèz , 
& un peu hachez, du lard r^>ë, de la moelle 
de bœuf hachée, la chair d'un poulet cuijD à la ' 
broche hachée, & vous aflaifonnettz le tout de 
fd, de poivre, fines herbes, fines ipices, per? 
fil, ciboule hachée, & une couple. de pojgnée 
de .parmefaa râpé. Vous ferez chauffer le 
tout fur le f eu , & >vous ob£er?erez que. lé 
tout foit d'un bon . goût ; vous y me^<^ troil 
ou quatre jaunes • d'œufs , & .vous le Jail^ 
ferez refroidir enfuite. Etant froid, vous 
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prendrez lea morceaux de tripes que vous avez 
préparez comme à Tautrè ci- devaon > de la laN 
geox & longoenr de la roam , & ià?deflus ^oqs 
mettrez vos épioars préparez environ répaifleur 
d'nn doigt; vous les rcMiIerez le plus adroite- 
ment poSibIe,/& les arrangerez dans le plat 
que vou$ voulez fervir; vous les arroferez de 
beurre frais fondu, & les paierez de parme- 
fin 9 & kar ferez prendre couleur au four tout 
doucement , afin* que la farce qui eft dedans , 
puiilb être aflez chaude. Etant comme il faut» 
TOUS les fervirez pour entrée.. 

Une autrefois quand vous aurez préparé vos 
épinars & vos laitues , vous y ajouterez un 
morceau <le rudle de veau, un. morceau de 
lard , un morceau de graifTe de bœuf, le tout 
bien haché & àiTaifonné, deux ou trois tnufs 
entiers, qui veut dire, blanc & jaune, une poi- 
gnée ou deûx de mie de pain, un peu de cré« 
me de lait doux. Vous mêlerez bien le tout 
enfemblé, & en formerez des rouleaux comme 
vous avez faits ci -devant. Vous les plierez 
dans des morceaux d'étamines ou bien de lin- 
ge, & les ferez cuire dans une braife. Etant 
Cuits , vous lesiervirez avec uœ fat^e à l'E^ 
pagnolle, ou telle autre que Ton jugera à pro- 
pos. On les pept couper par tranches ii Ton 
veut , & en fervant une faufle à l'EfpagnoUe 
légère par-deffus^ On peut coqper ces mêmes 
A^eatix par trûches , les paner, & les faire 
frire ; ils peuvent fervir pour garnir > d'antres 
|Aats de gms-doubles quand îfsioBEt grands. 
^ Pour ^e qui concerne lesyeuxde bœuf, on 
les peut acoomnioder xle ia; même manière que 
ceux de veau* 

' • CHA- 
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CHAPITRE III. 

Des Perdreaux. 

r ' ' I ! !_ 

Perdrix à la Frijonne. 

AYez des Perdrix plumées & épHichées; 
vuidez-les , & ôcez l'amer des foyes que 
vous hacherez avec du lard rapé^ & un mor- 
ceau de beurre; af&îfonnez-^les avec du.fel> 
poivre^ perii]'^ ciboules , fines herbes, fines 
épîces ; le touc avec modéradon. Vous ^ en 
remplirez le corps de vos Perdrix:, & paflèz le 
croupion dans le bouton , afin que rien n'en forte. 
Paflez une fifcelle fur les deux cùiâes^ & fai- 
tes-les refaire dans une caHerole avec du beur- 
re , ou da lard fondu , perfit-, ciboules en 
branches. Etane refaites^ faites-ks cuire à la 
broche enveloppées de bardes de iard^ ^.de 
papier. Coupez enfuite deux tranches de jam- 
bon en petits dez» & mettez-les dans une caf* 
ferole avec un pen de beurre, ou du lard fon- 
du ; mettezrles fur un fourneau à petit &u. Dès 
qu'il fe formera un petit gratin dans le fond de 
votre caHerole, mettez-y une bonne pincée de 
farine^ & mouillez -les de jus iS: d'un verœ 
de vin de Champagne, ou d'autre bon vinbime; 
ajoutez* y des champions, qoelipes traffics 
fraîches £vobs en avez^ des::aoniichQns^.<^ 
«ne petite poigaée de capres> ^^¥os BstdnK. é- 
tant cuites, coupez- en iiae eodàrsmelx «à fl* 
lets^ & ;nettez*i« dans k ugaûi que vous iivtf 

pré- 
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mémxé. Çifele^ enfaite vos autres "Perdrix 
. far l'eftomac: détachez les aîles &les cuifTes, de- 
manière que lien ne quitte le corps , & dreP 
fcz-les dans lé plat ou vous vôuleai^ les fervir. 
Obfervez que votre ragoût foit d'un bon goûc, 
& ajoutez -y utt' peu de faufle à TEfpagnolle, 
ou d'autre bon coulis. ;.Mafquez vos Perdrix, & 
fervez chaudement. Vous pouvez mettre de mê- 
me des pigeons » poulets ^ poulardes y & dindons. 

Autres Perdrix au blanc à la Frifonne. 

Accommodez vos Perdrix comme les précé- 
dâtes. Coupez deux tranches: de jambon en 
filets; paiTez-les avec un morceau de beurre; 
■poudrez -les d'une pincée de £arme, & mouil- 
Jez-les. de bouillon fur le champ; mettez-y un 
v^re de vin de Champagne; & vos petits fi- 
lets étant cuits, ajoutez-y quelque champignons 
coupez en tranches, truffes fi vous en avez, 
des filets de maingots , de l'achia , & des filets 
de cornichons. Vos Perdrix étant cuites , voui 
couperez une en filets que vous mettrez dans 
votre ragoût, avec quelaues queues d'huitres, 
quelaues échalottes hacnées,, perfil, & une 
couple d'anchois. DreiTes^ vos autres Perdrix 
dans votre plat, les efloooacs cifelez, les aîles 
& les cuifles détachées, comme les autres ci- 
devant. Obfervez que votre ragoût foit d'un 
bon goût; liez- le avec une liaifon de jaunes- 
^'œufs; mettez - le enfuite fur vos Perdrix, & 
fervez ch^dement. Quand on a des Perdrix 

3m ont fervi au rot, en les faîfant chauffer 
ans le même ragoût, après qu'elles ont été dh 
-ièlée8.& coupées comme les autres ci-devant ^ 
udreflez-^lei proprement daos leur plat, comme 
: : les 
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les précédentes; mettez te ragoût par-deflus»: 
& fervez chaudement. On peut lès fervîr au 
b^nc, ou au roux ; cela dépend de l'Officier 
de cuifîne qui travaille. Je' ne fixe oas le nom- 
bre des Perdrix ; on doit fe régler à la grandeur 
du plat. Comme aujourd'hui on fert légère- 
ment, deux Perdrix tout-au-plus fuffifent pour 
une forte entrée. 

Perdrix piquées en figure de Levrauts. 

Vous aurez des Perdrix dont vous lèverez 
les peaux;' tirez les deux cuifles en arrière, 
fans qu'elles quittent le corps; que le cou & la 
tête tiennent après le corps; coupez le bec; 
appropriez le croupion , je veux dire , que vous 
ôtiez toute la chair qui efl: autour^ afin qu'il 
imite la queue d'un Levraut; & levez Teftomac 
de manière qu'il pafTe fur le dos , & l'arrêtez 
avec une fifcelle. Mettez vos Perdrix entre 
deux linges, & les applatiffez : piquez -les de 
petits lards, & les cuifTes pareillement; faites- 
les cuire comme un fricandeau* & glacez -les 
de même. Etant glacées, drefTez-les dans leur 
plat , & mettez dans leur glace un peu de beur- 
re, un peu de bouillon, un peu de jus , iia • 
peu de coulis, un verre de vin de Champagne, 
une goufle d'ail, & une tranche de citron. Obfer- 
vez que la faufle foît d'un bon goût , d'un bel œil, 
& légère. Mêttez-la fur vos Perdrix , & fervez 
chaudemerlt. On peut, accommoder de la mê- 
me manière des Faifans, ^ des Coqs de bruyère. 

Perdreaux à f Orange. 

Vous aurez trois Perdreaux que vous appro- 
Tomc V. E prie- 
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pr«(rez»& haciiei^ k ioye après ^0av<»r ôté 
l'amer; vous y ajciH^rez que^oca autres fajef 
de vQlaîUe , du 1ar<i râpé , pçi-fijl , cibotuc » 
fines herbea , fèl » & poivre. Le (out écani: 
hactbé , vous eia remplirez le corps de vos Per- 
drix, <îpaflere:5 le croupipn dan^Je>outon, & 
iioe fifcelle par-deflus les cujffes: vous les fer- 
rerez bien , & les ferez cuire à la broche , plîées 
de bardes de lard & de papier. Qiiand elles 
ferom cuîces[, vous .en prendrez une, &.vous en 
de'tacherez tant les cuiffes que l'eftomac, que 
vous couperez enfui^e en filets» & vous ferez 
piler les os de laditç Perdrix. Etant pilez, vous 
lets tfxçittxc^ dans une' faufTe à rEfpagnpUe, que 
V0U5. aurez toute prête , & les ferezL pafler en- 
fuite par une etaniipe. & vous mettrez la- dite 
jfaviJBe avec les fiiew de la Per^ri:^. Vous lè- 
verez les efïoniacs de» deux jiutre;» fans en- 
doQunager les ouilTes ni Je corps ^ & vous les 
oiettrez dans le olat ^ue vous voulez fervir, 
&ç les tiendrez; cnaudement. Vous couperez 
les eftom^cç en filets , & les mewez avec l'au- 
tre Perdrix. Vous obferverez que le tout foie 
d'uj^.bpn goût; vous y mettrez un jus d'oran- 
ge, & dreffcreiJ les-flîts ragoûts dans le corps 
. de vos Perdrix, c'eft-à-dirè, à la place des 
éftomacs, & fervirez chaudement pour entrée. 
-, Uaê autrefois vous y ajouterez des huîtres , ou 
des cornichons ^ ou des champigiions ^ & des 
truffes firaîches quand on en ai <& pour lors 
on trouvera cette entrée bewconp meilleure 

Îu'avec les autjes ingjsédiens. Comme tous les 
^ays n'ont pas des truffes, c'eft pourquoi j'en 
marque la dttUn£UoQ. 
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► ^ifcyez ' d§9 ]Psei»dîrtfx , cqh^» à 1^ t>ro6he ; tevez- , 
enJe« sfflei, la %(^e9/& le» cuifTei, & le» 
coupez eft ftéts te pti» fin (ja'fl! vous eft po©- 
ble. CoBcaflTez cous les os de ^m Perdreaux; 
mettes-Iet dan» uf^ caf&Fole avec une cutlHer 
à pot de bottillon î'fake^'te cvkt^ & réduire à 
la moitié, en y^ mettant mf petîe brin de thim » 
une feuille de fleur de mafcade, deux dous de 
girofîe, trois ou quatre grain» de polvi^e. E- 
tant à leur degré de cuiflbn^ pa(Iez4e8 dans un. 
tamis de foye. Mettez vos filets dans une €aF- 
ferole avec un morceau de beurre frais manié 
dans la farine » au moins la grofléor d'un œuf 
pour deux Perdreaux : mettez -y le bonillon 
que vous avez paffé, & faites chauffer vos fi- 
lets; qbfervant qu'ils (oient d'im bon goût & 
point trop liez. Mettez- y un jus de citron, 
ou un jus d'orange préférablement au citron, & 
fervez chaudement , garnis de petites tranches 
de pain en entières. On peut faire un hachis 
de Perdrix , au lifeu de les mettre en filets ; 
vous n'avez qu'à hachier la chair de vos Per- 
drix fort fin , & l'accommoder de la même ma« 
nière que celles qui font en filetis. 

\ Autres PerdrMux dépecez. 

Ayez des Perdreaux cuits à la broche; dé^ 
pécez-les; coiipez les euilFes en deux, & let 
ailes, & les filets de l'eftomac de même. Met^ 
tez le tout dans une caiTerole, & pilez les caN< 
caflès de vos Perdreaux. Vous aurez ua coulis' 
. .£ 2 tout 
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toot prêt de veau & de jambèn, dont vous 
tirerez la viande : vous y mettrez vos carcal^ 
fes y les paflerez à Tétamine, & voos vous en 
fer virez pour lier vos filets de Perdreaux » ob- 
fervant qu'ils foient d'un bon goût^ & point 
trop liez. Vous y pouvez ajouter, fi vous 
voulez, quelques petits oignons blancs, ou des 
olives defoflees, ou des filets d'achia, ou de 
maingot , ou des pommes palmiflres coupas 
en tranches. Une autrefois vous pouvez les 
mettre avec des huitres, en vous fervant d'u- 
ne fauffe à TEfpagnolIe , obfervanc que le goût 
& Tœil en foient fatisfaits. Vous pouvez aufli 
les fervir fans y mettre toutes ces compofi- 
tiens ; feuleraient un peu de fauife à TEfpagnol- 
le, & le foye pilé dedans, Se paffé à Tétami- 
ne ; en obfervant qu'il ne faut pas que ces Per- 
dreaux bouillent, car autrement ils fe durcif- 
fent. Toutes viandes rôties ne doivent pas bouil- 
lir dans la faulFe. On peut fe difpenfer de cou- 
per les aîles & les cuifles en deux. 

Autres Perdreaux dépecez à la Bour- 
' geoifey au vin de Champagne ^ quon 
peut accommoder à table ^ fans 
les avoir accommodez à . 
P Office de cuijtne. 

il faut avoir foin de mettre fur une aflîette des 
cchalottes hachées finement, du perfil de mê- 
me , & de la mie de pain bien fine. Quand on 
fert le rôt fijr table, ceux qui en veulent faire 
ly fauffe ,'^ doivent mettre un verre devin de 
Champagne dans un petit plat, des échalottes 
iMchées I du ièl , du poivre , & un morceau 

de 
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ée beurre , pois mettre le plat fur la lampe 
d'efprit de vin; & lorfqu*!! bout» on y met les 
Perdreaux déj^écez. On en peut mettre un ou 
deux ; cela dépend do goût de ceux qui rac- 
commodent. On y mec de la mie de pain » 
autant qu'il en faut pour lier la faufle: onle 
couvre d*une aflîette pour qu'il chauffe plus vî« 
te: on y ajoute un jus de citron ou un jus d'o- 
range avec quelques zefts. On peut , fi Ton 
veut» y ajouter une truffe hachée finement, un 
peu de perfil» ou un champignon. Ceux qui 
aiment la flear de mufcade , peuvent en met* 
tre^ ou bien de la mufcade râpée. 

Perdrix en Damier. 

Ayez des Perdrix plumées & épluchée^ 
proprement; trois fuffifent pour une entrée, 
ou deux pour un hors-d'œuvre; fende:ç-les fur 
le dos tout du long; vuidçz-les^ & les appla* 
tiflez un peu ; hachez leur foye avec un peu de 
lard /une tétine de veau, quelques foyes de 
volaille. Affaifonnez le tout de fel , poivre, 
perfil , ciboules , champîcnons , truffes fraî- 
ches fi vous en avez, à liez-le avec une cou- 
ple de jauncs-d'œufs. Etendez ladite farce fur 
vos Perdrix en dedans bien unie ; garniffez 
une cafferole de quelques bardes de lard, de 
petites tranches de jambon , quelques petites 
tranches de veau , un oignon coupé en tran- 
ches , une feuille de laurier en pièces , un péi; 
de bafîlic/ & de thim. Mettez- y enfuite vos 
Perdrix } tournez les pieds deffous de manière 
qu'ils ne paroiffent point. Ayez des ris de 
veau coupez en dez, du jambon auffi en dez, 
des foyes ^as 9 des roignons de coqs coupçz 

E 3 k 
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à traven, dès ttnSés fratche» coupées en <iez« 
dôs petits «ufis naturels ou artificiels coopei en 
àtz. Vous uoaverez la tnanière de les âûre au 
<)Qatrième Tome Chapitre des Oeofs page 194^ , 
4nii (bnt propres pour des entrées de cette fin^ 
& pour tout ce qui veut des œufs coupex. Vous 
commencerez par pofer un petit dez de ris de 
^peaui un de jambon , un d'oeuf^ un de truf- 
fes, un de foye gras, un d'œuf , un de cham- 
pignon y un rosgnon de coq, un d'œaf^ un de 
jambon; & ooncinuereK de même jufqu*à ce que 
Totre Perdriic foit toute couverte ; cela imite 
réellement un Damier. Arrangez-le bien, afin 
qu'il oflFfe un beau coup-d'œil. Faites la même 
cérémonie à l'autre rerdrîK, Se femcz une 
pincée de poivre concalTé par-deflus , avec 
quelques écbalottes hachées fort fines de mè- 
ne : couvrez «^ les defllis comme deflbus;& fai- 
tes-les cuire feu deflus^defTous. Etant cuites , 
-dredèz-les dans leur plat; mettez defTus une 
faujQè à l'Ëipagnolle , & fervez chaudement. 
On trouve la manière de la faire au premier 
Tome, Chapitre des Coulis. 

Entrée de Perdrix à la Ncijfauvîenne. 

Ayez des Perdrix au fumet qui foîenc bien 
épluchées, trois ou quatre fuffifent; vuidez^les 
par le cou; tirez «en enfuite tous les os, de- 
forte qu'il ne refte que les bouts des cu^es 
& des ailes. Coupez enfuite une couple de 
tranches de jambon en petits filets, le blanc 
d'un poulet de même , quelques filets de comi- 
ehons , filets de truffes , <& de champignons » 
filets de ris dé veau, filets de crêtes de coqs, 
petits CBufii naturels ou artificieia« Vous ao-* 

rez 
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rez une petite farce compèfôe de veaa , dà 
lard , de graifîe de boeuf, d'tm morceau de mié 
dé pain cuite dans du lait » bien afTaifonnée & 
liée de jaunes - d'œufs. Allàifonnez enfuite les 
filets ( exceptez ceux de jambon.) de fel , de 
poivre, perfil, ciboules^ fine^ herbes, une pe- 
tite pointe d'ail ; mêlez enfuite le tout avec la 
farce , prenant garde de n'en pas trop mettre , 
& en rempliffez les corps de vos Perdrix. Fai- 
tes-les refaire dans une cafferole avec du beur- 
re ou bieq du lard fondu, &c les ferez piquer 
de menu lard: étant piquées, mettez dans une 
cafferole quelaues tranches de veau & de jam- 
bon, une' couple d'oignons, un bouquet fait 
d'un peu de ciboule, perfil, thim , bafilîc,- 
deux ou trois clous de girofle. Mouillez Ife 
tout de bouillon , ou d'eau , & faites - le cuire , 
ày^nt foin de le bien écumer. Quand Iç veau 
fera cuit à demi , vous y mettrez vos Perdrix ; 
& quand elles feront cuites , vous pafferez le 
bouillon dans un tamis de foyç , & le dégraif- 
ferez bien. Mettez -le dîtns une cafferole af- 
fez grande , pour y pouvoir contenir fimple- 
ment vos Perdrix , & faites tarir le bouillon , 
jufqu'à. ce qq'il foit réduit en caramel. Met- 
tëz-y enfuite les Perdrix, le lard fur la glace, 
& les tetaez fur des cendres chaudes juTqu^au 
moment du fervice. Etant prêtes à fervir , û 
vos Perdrix ne font pas affez glacées , mettez- 
les fur un fourneau , & ne les quittez jpoinc 
de vue : faites-les toujours rouler dans la caffe- 
role. Etant d'une belle* couleur , dreffez-les 
dans le plat où vous voulez les fervir, & met- 
tez dans la -dite* cafferole un peu de bouillon, 
un peu de jus, & de coulis, un verre de vin 
de Champagne > ou du vin du Rhin, deux 

E 4 , traa- 
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jtranches de citron, après en avoir ôté Técor- 
ce; obfervant que la glace foie bien détachée 
de la calTerole. Votre faulTe étant bien dé- 
graiflëe ,& point trop liée, paflez-ladâns un 
tamis de foye; mettez -la fur vos Perdrix, & 
fervez chaudement. 11 faut tirer cette faulle 
avec toute la promptitude polTible/ 

Autres Perdrix. 

Ayez des Perdrix bien appropriées ; fendez- 
les fur le dos 9 & les vuidez: tirez en tous les 
os » & ne laiflez que les bouts des aîks » & 
les manches des cuilTrt. Ayez une farce toute 
prête comme aux autres ci-devant : ayez des 
petits oignons blancs à demi cuits à Teau, ti- 
rez-en le cœur, & à fa place mettez- y de la 
farce j il faut avoir des cûi d'huitres , quel- 
ques foyes gras, des truffes fraîches ,. & quel- 
ques champignons : vous étendrez un lit de far- 
ce en dedans du corps dé vos Perdrix ; enfuîte 
vous y arrangerez vos oignons & eus d'huitres » 
des morceaux de foye gras, truffes, & cham- 
pignons ; au défaut des trois derniers , vous 
vous fervirez de ris de veau: mettez par-defTus 
vxi lit de farce ; coufez vos Perdrix , afin que 
rien n'ed puiffe fortir; faites-les refaire comme 
les autres ci -devant, & puis piquer de me- 
nu lard. Etant piquées, faites -lès cuire en 
braifeféche, prenant garde qu'elles ne prennent 
pas trop de couleur, & fcrvez-Ies avec unç 
faufle à i*ErpagnoJle. 
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Autres Perdrix au Parmefan^ 

Ayez deux ou trois Perdrix bien appro- 
priées , vuidez4es par le cou ; tirez-en eniuite 
tous les os , ne laifiant que les manches des aî* 
les , & les pilons de la cuifle. Prenez toute la 
chair d'une poularde crue & hachée avec du 
lard gros comme la moitié d'un œuf: affaifon'' 
nez de fel, poivre , perfil , pointes d'ail, mufca- 
de râpée » un peu de mie de pain cuite dans 
la crême^ Mettez -y enfuitç beaucoup de par* 
mefan râpé, & rempliflez^en le corps de vos 
Perdrix. Paflez un hatelet au travers du corps, 
& l'attachez fur une broche ; faitps-les cuire , 
en les 'arrofant de beurre frais , & les panez 
moitié de parmefan racé, un peu de perfil, 
échalottes fines , & poivre concafTé. Quand 
vous les aurez arrofées de beurre frais fondu , 
vous repanerez , & continuerez de même , en 
obfervaty: qu'il fe forme une croûte fur vos 
Perdrix. Etant cuites, vous Tes fervinez avec 
une fauffe à la Romaine, ou bien avec une rcr 
jnoulade, 

Bécajfes à POmîande. 

Ayez des Bécafles plumées & épluchées pro- 
prement; fendez -les fur le dos tout du long; 
tirez -en tout ce qui efl: dedans , & hachez -le 
avec du lard râpé. Aflaifoniiez de fel , poivre , 
perfil , ciboules^ & un peu de fines herbes; 
mettez le tout dans le corps de vos Bécafles. 
Mettez enfuite quelques tranches de veau dans 
une cafTerole, quelques petites tranches de jam* 
bon ; puis mettez-y vos Bécaffes avec un oignon 
coupé en tranches^ une feuille de laurier^ deux 

E 5 clouf 
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clous de girofle^ uia pett de fel, d8a:(['ou trois 
grains de poivre : couvrez -les deflus comme 
mŒoWj & faites^ les cuire feu deflus ^deflbus 
tout doucement. Quand ellel feront cuites, 
dres^lea de la caflerole* Mettez enfaite ibr 
un fourneau la caflèrole où elles auront cuit ^ 
avec toute It nourriture qui efl: dedans. Quand 
vous verrez qu'il le fonnem un gratin an fond 
de votre câiTerole , mettez^y un peu de beurre ; 
remuez^ le avec une cuillier, poudrez- le d'une 

Î>incée de farine, & mouillez -le d'une cuil- 
ler à pot de bouillon , & du jus , deux verres 
de vin de Bourgogne y ou d'autre bon vin rou- 
ge un verre, & un vefre de bon vin blanc. 
Ayez foiri de bien dégraifler votre faufle , que 
vous paflerez dans un tamis de foye, & remet- 
tez-la dans une caflèrôle différente. Observez 
qu'elle foit dW bon goût. Mettez-y vos Bé- 
cafles, & tenez -les chaudement jufqu'au mo- 
ment du fervice. Etant prêtes à fen^r , dref- 
iez-les dans leur plat; mettez un jus de citron 
dans la faufTe^ que vous jetterez fur vos Bé- 
cafles y & fervez chaudement pour entrée. La 
grandeur du plat doit régler le nombre des Bé- 
cafles. Votis pouvez accommoder de même 
des BécalTines» des Grives» excepté que dans les 
Grives on mec quelques grains dé genièvre. 
Voiis pouvez aulS acconimoder des Sarcelles^ 
Canards^ Etant bien appropriez, vous les fen« 
dez (iir le dos, & les vuidez; bachez^eur foye 
avec quelque autre » du lard rkpé , quelq^ue 
foye de Perdrix fi vous en avez, un anchois, 
& vous, les aflaifo&nerez comme les Bécafles^ 
ks finirez de même, & tes fervirez pour entrée* 
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ISaimi âe Bêches. 

Vouj aiir«S(.des Bécaflei iciiitet k la broche^ 
les d^j^Qcre^i & vqos fer«z, pil<ir dans uo taiot* 
del: tout ce q^l'eUiea ont dani le Corps & kt 
wins. Vouft meUrest dans une calTerole xOle 
couple de Vecrca de vin rodge^ quelques écba- 
lotccs hacMfs.^ du jus I un peu de coulis^ & 
les fereiE bonilÛr* . Vous y iaetcrex enfutce ce 
que vous avez pilé de Ja Bécafle^ & pafleres 
le côut à rétamine* Vous marquerez dans une 
cafTerole vos B^afles dépecées ; vous tûtxxtm 
pardeflua le coulis que vous avez pàiTé, & le 
tiendrez chaud jufqu'au moment du fervice. 
Etant prêtes à fervir, vous y ajouterez un peu 
de beurre frais ^ un jus d'orange avec quelques 
zefts, ou un jus de. citron, ou. un filet devi- 
naifi^re avant d'avoir pafle le coulis; obfervant 
qu'il fajit qu'il foit d'un* bon goût. Vous met- 
trez dans le fond de vptre plat quelque rôtie 
de pain; dreffez vos BécalTes par-deflus, la 
faufle pareillement , & fervez chaudement. 
Vous fervez les BécaiOSnes dans le même goût. 

BêcaJJes à P Italienne. 

Ayez* des Bécaflès plumées , appropriées , & 
trouJTées ; fendez-les en deux. Mettez dans une 
caiTerole quelques bardes de lard ^ tranches de 
veau & de jambon bien minces ^ quelques gouf- 
fes d^ail , feuilles dé laurier ; mettez-y vos Bécaf* 
fes^ après en avoir applati chaque moitié. Vous 
les aiTaifonnerez de fel , & de poivre , & les 
couvrirez deiTus comme defTous , en y ajoutant 
demi^ verre de vin de Champagne^ oa d'autre 
-':■.' bon 
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bon vin blanc, deux cuillerées i bouche de 
^ bonne huiler Faites -les cuire doucement feu 
deflus-defTous : ét;ant cuites, tirez les BécafTes» 
& les marquez dans une autre caflèrole. Otez 
ks bardes de lard de la caflèrole^ où elles ont 
cuit; mouillez leur nourriture d*on peu de jus » 
& faites -la bouillir. Paflez-la enfuite dans un 
tamis; mettez dedans les entrailles pilées de 
vos Bécafles, en y ajoutant un peu de coulis, 
ou un morceau de beurre frais manié dans la 
farine. Obfervez que la faufle foit bien dégraif* 
Sit, dans une étamine ; mettez -la par-deiTus 
vosBécafTes, <& fervez chaudement, avec jus 
d'orange ou de citron en fervant. Vous pou- 
vez accommoder dans le même goût des Bé- 
caffines, Grives & Alouettes, mais point fen- 
dues en deux , ouvertes feulement par le dos 
fans les féparei. 




CHA* 



M O D E R N E. 7^ 



C HA PITRE IV. 

Des Levrauts, & Canards. 

... » / 

JJévre â la Siamoife. 

VOas aurez un Lièvre que vous ouvrirez^ 
par le ventre , le vuiderez & dépouille- 
tez^ fans que la peau Quitte les quatre pieds, 
ni là tête* Vous le larderez enfuite moitié 
lard, moitié jambon, bien aflaifonné de fel, 
poivre, perfil , ciboules , fines herbes , & fines 
épices. Vous bâcherez le foye après en avoir 
ôté Tamer ; vous y ajouterez le fang qu'il peut 
avohr dans le corps avec un morceau de lard , 
& vous l'afTaifonnerez de fel,. de poivre, per* 
fil, ciboules, fines herbes, fines épices, cham* 
pignons, trufies fraîches fi vous en avez , & 
une poignée de mie de pain. Le tout étant 
bien nadné, vous le mettrez dans lé corps de 
votre Liëvre ; puis vous lui remettrez fa peau , 
comme elle étoit auparavant : coufez-la, afin 

În'il ne paroifle pas que votre Lièvre ait éii 
épouillé, & faites -le cuire dans du papier 
beurré. Etant cuit, vous le fervirez dans fon 
plat à fee , & deux faufles difi^érentes dam 
deux fauflières ; l'une à Tltalienne , & Tautre 
tine poivrade liée. Une autrefois vous pouvez 
Pouvrir , le vuider, y mettre une même farce, 
le coudre , le faire cuire ainfî , & le fervir de 
la même manière. Au lieu de Lièvres, vous 

pott* 



pouvez vott» (çmt dâ Lévt w^ S^^^avMi 
ne ïàiffe p»s d*a voir fon iméritc, ' '^ ' ' 
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• • ïdutrê Liwrè à îa Stamper *' 

Pour faim çfeljte- ^ntr^ft , il. ^tî d^ïf deux 
Lièvres , dont vous en échauderez un tout 
comme un cochon -de riait. Etant éduodé, 
vous l'ouvrirez, le vuiderez, & en tirerez tous 
les os, ceux -mêmes de la tête , fins endom- 
mager la peau^ ni celle de tout Ile corps du 
Lièvre. Vou? Vétendrea^ le .mieux qu'il vous 
k%^ poP>Ie/ en coi^pantle* filets de toute 
îeui: iPQ^i}eur > en les étendant fur la peau. 
V<W» d^cmiUçrç^ l'autre Li(5vre; vous en ré- 
feinrete?; leji iKl«5> & hacherez ùMte la chair 
de ee Lièvre »vçc un morceau de lard y un 
morceau de grailTe de bœuf ^ un morceau mai- 

f;re de veao \ vou$ hacherez bien le tout , & 
airaifoqnere2(4e felf poivre, perfil, ciboiiles, 
pointe d'aile fines herbes , fines épices, cham- 
pignons y tru!^es fraîches &. vous en avez , & 
VQUS ajouterez une mie de pain cuite dans du 
lait» quatre ou cinq œufs; le tout bien mêlé 
enfemble. Faites - en un lit fur le Lièvre que 
vous avez préparé, bien uni. Pofez-y. enfuite 
trois filets de lard depuis le devant jufqu'au 
derrière» trois de jambon, & les filets que 
vous avez réferve;? de l'autre Lièvre, deux de 
pilûçhes, &deu;i: d'œufs. Vous remettrez en- 
fuitfiun Ut d($ la même farce deifus. Réfor- 
me?; If t^te de votre Lièvre dans le même 
gQÛf * ep o^)ferva^t que les oreilles doivent 
refter à la tête. Yom^ réformerez votre Lièvre î 
puia cpufez-le, &,i^iiez-le de bardes de I^rd dans 
ime^taxMQ^OVfervifnei^faites^ie cuire enbrai- 

fe. 
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fe. Etwt cwt , vo«$^k fervireR ftvee une faolTe à. 
rÊrçâgnoUe > qù à lltalieune. H ft^ peut aufll . 
fervjT pour eatrempt^î .il n^y a qu*|i le laiflèr 
refirpidlMr daw Ja traifc:" itanc froidi on Iq ftrt 
fur une fervîeua pliée d^ns, w pJ« g^m de' 
perfi] , fauciflom , au mQûadelles: Vous le 
pouvez auffi çbqper pour entremetsV oa pour 
garnir d'autres gros enoremets. On peut ac- 
commpder' de5 LapïWx dans le menm gout. . 
Une autrefois quand votre Uévxç du Levraut . 
fera cuit^ comme il eïl marqué ci -devant, en 
fervant vous pouvez lui ôter îa peiau^& le fer- 
vir avec uueiaufleiaritalieune ou à ITEfpagnol- 
le, hors que le3 Maître^i ne foieut prévenus d'u- 
ne telle entrée, vu qu'elle ne fait pas plaifir à 
tout.le n^oinde, quwqqe. jje Ta,! fervî UJàîutes fois. 

/ j!iutre Lièvre ef\ Crépine, au fang. 

Vous aurez uq Lièvre dépouillé, que vous 
vuiderez, & ferez tine farce avec fqnfpye, un 
morceau de lard , &. de veau , & f aflàifpnne- 
ment ordinaire. ' Vous le larderez moitié lard^ 
moitié jambon , & le ferez cuire en braife. 
Vous couperez environ trois livres de panne 
de cochon en petits d^tz , que vous mettrez 
daus une caflerole, & que vous ferez à moitié 
fondre, & vous ajouterez une douzaine d'oi- 
gnons cuits à la cendre, Gl bieu hachea;, une 
couple de poulets hachez cuits à la fcroçhe^ 
une mîe de paî^ trempée dans la çr^mëi vout 
aflaifonuerez.de iel, poivçe» perlU, Jn«s her- 
bes, fines épiées, çnvirô» une ou déu? pintes 
de fang de cochon, m de v^aua Vou8 mettrç» 
le tout fur le feu; mais ayez foin de le remuer^ 
Etant devenu d'une certûneépaiiTeuii^vous Tô* 

tcrez 
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lerez du fcu,& lelaiflerez refroidir. Votre Lièvre 
tfltanc cuit, tirez^Ie^ faites-le écouter; & votre 
fang étant froid, mettez-y fix jaunes -d'œufs & 
les blancs fouettez en neige. Mêlez bien le 
tout enfemble, & mettez une crépine de veau 
dans un plat oval dans lequel vous devez fervir 
votre Lièvre; mçttez-y enfuite une partie de 
votre compofition de fang, & puis^ votre Lié- 
Vre deflus, de -forte que le ventre fe trouve 
deflbus. ; Couvrez -le enfuite du reliant de 
votre compofition de fang , & d'une crépi- 
ne de veau, & Tarrêtez bien tout -autour, de 
peurçyje la crépine ne fe lâche. Donnez -y 
la meilleure figure que vous pourrez : couvrez- 
le de bardes de lard , & faites-le cuire au four. 
Si vous ne voulez pas le couvrir de bardes de 
lard, arrofez-le de beurre frais, & le panez. 
Votre Lièvre étant cuit, Ôtez-eh les bardes, 
dégraiflez-le & Tappropriez, & mettez une 
iauffe à rEfpagnoIIe autour.. On peut accom- 
moder dés Lapreaux dans le même goût. Cet- 
te même, compofition de fang peut fervir pour 
des Lièvres en botines au fang. 

^utre Liêvf'e en Botines. 

Vous aurieE un Lièvre échaudc ; vous- le 
vuîderez , le couperez en quatre quartiers , & 
en tirerez tous les os de chaque partie hors 
te manche. Vous réfervefez les filets ; vous 
tirerez une partie de la chair de chaque quar- 
tier, !& la hacherez avec du lard , un mor- 
ceau de graiffé de bœuf , & afiaifonnerez de 
fe! , poivre , perfil , ciboules , fines herbes , fi- 
lles èpices , champignons , truffes fraîches fi 
vous en avez. Le tout étant bien haché ^ ajou- 
tez- 
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teZ'j le» fitets que vous avez réfervez erf petits 
dez, du jambon de même, quelques piftafcbes^ 
cornichoits, & tinç couple d*œa& entiers. Mê- 
lez bien ie tout enfemble» & rempliflez* en let 
quaere quartiers du Lièvre; coufez-les , jpâiea^ 
les chacun dans un morceau d^écamine , & far- 
ces* les cuire en braife.. Etant cuits^ tirez -tes. 
Après les avoir égootez , tirez - eu Pétaminç 
& les fifcelles. Drefle;: - les dans- le plat oti 
vous voulez les fervir ; mettez une faufle à TI- 
talienne par-deflus, & fervez chaudemenc 
pour entrée. 

j^utre Lièvre en Bot mes au fang 
en Crépine. 

Votis' aurez un Lièvre échaudé, coupé en 
quatre quartiers , accommodé de la même ma- 
nière que l'autre ci- devant; vous pouvez ao* 
comniodér le cou <& la tête comme vous avez 
accommodé les quatre quartiers. Etant cuit 
à la braife comme Tautre ci -devant, vous le 
tirerez, & Tégouterez, & Vous aurez du fang 
tout préparé , comme il eft marqué à l'article 
du Lièvre ci -devant. Vous aurez des crépines^ 
de veau , dont vous mettrez la compofition da 
fang deflus un moi'ceau» enfuite un quartier dé 
Lièvre; vous le couvrirez de. la même compo* 
fition de fang , le plierez de la crépine par»- 
deflus , & l'arrêterez le mieux que vous pour- 
rez, afin que rien n'en puifle fortîr. Vouf 
mettrez, quelques bardes de lard dans une tour- 
tière , & puis vos crépines , & vous les cou« 
vrirez dQ:]ard,-& les ferez cuire au four. Eunt 
cuits, xoiàx en ôterez Jes bardes ^ & les iBet<- 

TmeV. F trez 
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#je2 égouter, & 1^ dreflerez dans leur plat 
^vccune faufleàr£fpagnolle; alors fervez cbau- 
dénient. Vous pouvez accommoder des La* 
|»reaux dans le tnètnç goût , & au lieu de Lié- 
•vreSy vous pouvez vousTeryir de Levrauts; les bo- 
•cînesien font beducoup plus petices & meilleu- 
rei. Quoique, je marque des Lièvres » il n'eil die 
pouir cela, quil faille fe fervir d'un vieux Lié- 

vjre, mais, d'un trois quarts' quand on le trouve. 

» 

Levrauts^ l'Orange Najfauvienne. 

Ayez deux bons Levrauts , faites-les échau- 
der; étant échaudez & bien propres, vuîdez- 
les ,M& n-en perdez point le fang qui peuc être 
dedans. Ouvrez -les. tout du long; tirez -en 
tous les os; coupez- les en deux de travers; 
lever* en les filets , & le meilleur des cuilTes, 
que vous couperez par tranches bien minces; 
ttfoite mettez- les dans un plat, & les aflai- 
fonnez defel, poivre, perfil, cibbirfes, ccha- 
lottes y fines barbes, & fines épices ; le tout 
modérément. Prenez enfuite tous les rebuts de 
Ja chair de vos Levrauts, dont vous. ne de* 
\ez point laifler de chair après- les peaux; 
hachez tous ces rebuts de chair :, en y ajou- 
tant les foyes, après en avoir été l'amer. A* 
joutez * y le fang de tous les deux avec un 
ffiwceau de lard , une tétine de veau blanchie : 
afif^fonnez de &1 , pdvre , perfil, échalouesp 
fines herbes, & fines épices; le tout modéré* 
ment ^ ajoutez -y une mie de pain* cuite dans 
du lait , quatre ou cinq œufs entier» , cham- 
pignons, trufi^ea fraîches fi vous en avez. Le 
tout étant bien haché » faites - ea ud lit fiir 
chaque morceau des ^eaas de vo» Levrauts ; 



ei^'tft:;99 lit .#.75» {raHcb^s 4t Levraut*, 
que vous avez préparées : vous y femerez du 
jambon icruhacbé. Vous aurez au0l deux per- 
drix coppéea en tranches comme la. chair de» 
Levrauts , deux. pQukrdes de ^éme » donc 
vous mélangerez Ùc par lit des -dites vian* 
des , de trunÈeS;, champignons fi vous, en avez» 
& de la farce que vous avez préparée ; cha« 

Se morceau doit être foripé ea long. Etant 
c, vous ferez croifer les peau^;; l'une fur Tau* 
tre ; coufez-les avec une aiguille à brider , & les 
deux bouts pareillement : vous les . couvrirez 
de bardes de hrd, chacun à leur particulier^ 
& vous fifcellerez les bardes de lard deflu^ 
lefdits rouleaux. Garniflez une caflerole de 
qvielQue^ bardes de lard, tranches dç veau & 
de jambon., & quelques tranches d'oisons; 
mettez r y enfuice vos rouleaux , & aJOaifon^^ 
nez «les de Tel, poivre en grains, quelques 
tranches d'oignons ,^ thim, bafilic, très*pea de 
chacun, une demi bouteille de vin de Cham«i 
pagne, ou bien d'aptre bon vin blanc, & cou* 
vrez-les dçffu^deflbus. Etant cuitt, tirez-le», 
égoutez*Ies ; ôtez-en les bardes de lard & les fi& 
celles; dreiTez-les proprement dans le plat où 
vous voulez fer vir .pour une forte entrée, & 
mettez deflus une faufle à PEfpagnoUe , ou 
bien à ritalienne; ou bien tirez ^en leur nour- 
riture ,. cela vaudra beaucoup mieux que tou- 
tes les faufles que vous y pourrez mettre. Voua 
|»euve2S également les fervir en roqd» Vous 
pouvez auâB les çoup^ par tranches, & les 
(jtïi^it avec tçlle faufle que vou^ jugerez à pro* 
poâ. Vmts pouvez mm les arrofer ' de leur 
ndumenre , ou à» b«srre frais i \è$ paner dt 

F 2 ^ sniei 
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xnîe, on de parmefsin ^ & leur faire prendre eon* 
fcur au four. 

Pour faire une petite entrée , un Lévranc 
fuffit , en vous réglant fur la fourniture qui fera 
néceflaire. Vous pouvez former des L^reaus 
dans le même' goût, foit entiers, ou coupez enr 
deux. Vous pouvez faire piquer ceux des La- 
preaux de menu lard , après les avoir fait re- 
Kiiré dans une cafferolè; étant cuits, vousaa- 
ttz une glace èouse prête y pour ks glacer. 

CûharSs à P Orange Najjàuviennè. 

Il faut avoir trois bons Canards' flambez , Si 
bien appropriez ; fendez - en deux fur le dos 
tout du long, vurdez-les , tirez- en tous les 
as f & ne laifTez que Tes manches des cuifles : 
tirez- en une bonne partie de la chair, coupez- 
la par petites tranches bien minces; la chair du 
rroifième Canard, & celle d'une Perdrix pa- 
reillement. Mettez le tout dans un plat , oa 
caflerole, & raflaifonnez; de fel, de poivre, 
perfil , échaloctea , fines herbes , ôc fines épi- 
Ces. Hachez un petit morceau de veau, utt 
morceau de lard , & graiflfe de bteuf : afiaifon- 
nezdefel, poivre, perfil, échalottes ; ajou- 
tez-y un morceau de mie de pain cuite dans 
du fait , & deux œufs entiers. Le tout étant'ha« 
ché, faites -en un lit for vos Canards, & Per- 
drixv, en y femant du jambon cxm haché , des 
truffes fraîches , & champignons ft vous es 
avez, entranches, & enfuke un Ht de farce, 
en continuant de même' jufqu'â ce que vos Ca- 
nards foient pleine. Etant pleins , coufez - lea; 
attacher les pactes fur rdtoaiaCj-& faites- les 

cuire 
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cuire entraife. Etant truits tirez- les ^ égoil« 
iez - les , ôcez -en ]es fîfceUes , dreflez * J^s dans 
fe plat où vous voulez les fervir, &. mettes 
deffus une fauHe à TEfpagnoUe avec des filets 
dVbia , ou bien urie fauffe à l'Italienne. Une 
autrefois vous en pouvez accommoder un feul 
pour une petite entrée ; étant cuit , & dreffé 
dans le plat, vous l'ouvrirez en deux, fans que 
]es morceaux fe fëparenti & mettrez par-deiius 
une faufie à TEfpagnolle légère. On peut ac- 
commoder des Sarcelles dans le. m^me goût* . 

Canards à la Frifonne. 

Vous aurez des Canards flambez & bien éplu- 
chez. Ayez des pommes pelées & coupées par 
petites tranches ; aflaifonnez^les defucre mQ:> 
dérémént, de la canelle en poudre, d'écorces 
de citrons confits hachées ^ & des raiûns df 
corinthe. Vous en remplirez le oorps.de vos 
Canards, en y ajoutant quelques morceaux à^ 
bon beurre frais ; on y peut auffi ajouter dès 
marons cuics à la cendre; & faites- les cuirç 
à la broche, ou bien dans un pot de terr^, e«i 
ayant foin de les tourner de ^nas en tems, ^ 
de les tenir bien. couverts. Etant cqics, vous 
les fervirez avec une autre marmelade de poip» 
mes defifous. On les fait auflS cuire 4 la bro»-' 
che , en mettant dans le corps un mprceau de 
beurre, du iêl, & du poivre t étant cuits , oa 
les ifisrt avec, une marmelade de pommes. Qn 
accommode les Oyes & les Sarcelles dans le 
*iD$iue goût.* Oa accommode audi les Qyes^ 
!&^ lies • Canards pou^ râtj.en y mettant beau- 
coup de faogès,. desioigûoi» hachez , feU po^ 
irsTj &iduâ»i:b8itfsefrais»^ .OA.feri^ai^ de^ 
'-y> F 3' ^ ^ Ca- 
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Canards piqoee de feoiltes de fauge cuits à la 
broche* Vous pouvez accommoder des Sarcel- 
les pareiflement. 

> 

Canards en Damier. 

Ayez deux Canards épluchez proprement; 
fcndez-les fur le dos tout du long , vuidez-lcs , 
& hachez les foyes après en avoir ôté Tamer : 
ajoutez* y un morceau de ^^au, une tétine de 
veau blanchie, & un morceau de lard; aflai'^ 
fonnez-les de fel , poivre , pçrfil , ciboules , écha- 
lottes 9 fines herbes y fines épices , champignons , 
& truffes fraîches fi vous en' avez. Ayez du 
jambon coupé en petits dez, des ris de veau de 
méme^ des champignons, des truffes fraîches 
il vous en avez» des fcfyssgras de volaille^ 
des roignons de coqs coupez ^en defux, des cor- 
nichons coupez en dez^ & des otxxk artificiel 
en dez. Appiatifiez un peu vos Canards;. & 
ayez une cafiërole garnie de bardes de iard^ 
quelques tranches de veau, & de jambon,, avec 
quelques tralKrhes d'oignons : mectez-y enfuite 
^os deux Canards , de manière que les pattes ne 
paroiflent point ; enfiiite mate? ia farce que vopi 
avez préparée, dans les deux Canards, & Yé* 
tendez par «tout également dans, les -dits Car 
Dards* V ous ferez une enfilade de jambon en 
^zd*un côté) & de Taucre unederis de veau; 
enfuite une de truffes de chaque côté^; enfuke 
«ne d^œuft de chaque côté^ puis deisx eofiia^ 
des de foye gras de chaqœcôté , de roignoiH 
de coqs, de comicfacnS) de champigoon», es^ 
iuite une enfilade d'œufs de cjbaqoe côté, ime 
Hutre de jambbn de chaque côté; 4k continues 
de même jttfi|Q'4 ce qiie^vmp» Camcd iôit .tooe 
- ^ . : - cou* 
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couvert. Faites en-forte ^^e cela imite réel- 
lement un damier. Vous ferez de même à 
l'autre Canard. Etant finis tous les deux» 
vous les couvrirez de bonnet bardes de lard , 
& les ferez cuire feu defTus & deffous , en ob* 
fervant qu'il ne faut pas beaucoup de feu def- 
fus. Etant cuits & prêts à.fervir, tirez -les, 
égoutez-les , dreffez-les dans le plat où vous Je^ 
voulez fervir, & mettez par-deflus une fauife 
fort légère à l'Efpagnolle , & fervez chaudement. 
Vous pouvez faire des Sarcelles dans le mê- 
me goût, de gros Pigeoqs, en obfervant que 
les dez foient beaucoup plus petits. On peut 
faire, des Grives de même, des Alouettes, Ôs. 
des Cailles, en obfervant que les dez foient. 
toujours plus petits. - , > 
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C Ji A P I t R E V. 
Deis Volailles. 

m * ' I " ■■ ' '■■■ ■ " ' ■ ■■ ■■ • 

Poularde à V Orange -Najfauvienne. 

PRenez une Poularde , & Tàppropriez ; vuî- 
dez- la proprement î ôtcz l'amer du foye;^ 
& hachez-le avec quelque autre foye de volaille ^ 
du lard râpé, quelques champignons hachez, &: 
quelques truffes fraîches lî vous en avez. Af» 
faifonnez le tout de fel, poivre, perfil, & ci» 
boule, & rempliffez-en le corps de votre Pou- 
larde , & faites-la cuire à la broche, bardée de 
lard & de papier. Vous aurez une demi dou- 
zaine de champignons que vous couperez par 
tranches , que vous mettrez' dans une caflerole 
avec utî petit morceau de behrre frais , & que 
vous pailerez quelques tours Tàr le feu; vous 
les poudrerez d^une pincée de farine, les mouil- 
lerez moitié bouillon', moiric jus. Votre Pou- 
larde étant cuite vous en lèverez Teflomac 
. fans endommager le corps , ou les cuiffes, 
VoUs vuiderez tout ce qui fera dans le corps 
de la Poularde, dans votre faufle, & tiendrez 
votre Poularde chaude. Vous couperez l'ello- 
mac en filets , & les mettrez dans la faufTe^ Le 
tout étant d'un bon goût, & prêt. à fervîr, 
vous drefferez la Poularde dans le plat que 
vous voudrez fervir, & mettrez ledit ragoût, 
& le fervlrez chaadexaçnt. Tout cela fe doit 
' :^ * ." faire 
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faire pramptement. Ceux qui ont des truffés 
fraîches, peuvent s'en feryir en guife de jchato- 
pignon. On peut auffi y employer une autre- 
fois des eus d'huicTés ; une autxerois des corni- 
chons , ou bien de i'achia. Au défaut de tou- 
tes ces fournitures ,, on pourra le fervir d'un pe- 
tit oignon haché fort fin, le pafTer» & poudrer 
de farine, & Tacconmioder comme les cham^ 
pignons. 

Autre Poularde. 

Vous aurez une Poularde cuite à la broche, 
dont vpus enlèverez le blanc par gros filets. 
Vous pouvez vous fervir du plus blanc dés 
cuiiTes pareillement. Vous concaffercz^ enfui- 
te tout les, os de cette Poularde, & les met- 
trez dans une caflerole avec du bon bouillon , 
oœ couple de tranches d'oignon i une pincée 
de âeurs de mufcade > & les ferez bouillir en« 
fuite, & vous y ajouterez un petit moi-ceau de 
beurre manié dans là farine; & la fauife n'étant 
pas trop longue, vous la palFerez dans un tamis » 
& la mettrez avec les filets de votre Poularde* 
Vous aurez une autre Poularde euite à la bro^ 
che , préparée comme l'autre ci-devant ; vous crt 
lèverez l'eilomac que vous réduirez en filets^ 
& que vous mettrez avec les autres filet* Voua 
drefferez votre Poularde dans le p] at que vous 
voulez fervir , & vous lierez les filets d'une 
tiaifon de jaunes •d'/oeùfs faite de crème douce% 
en ôbfervant que lès filets foientd'uo t^oogoût^ 
bien blancs, &. pas trop liez; puis dreflea le» 
dans votre Poolande , & fcrvez chaudement.- 
Unp.ftuirefois on peut y fervir des. dus d'hui-> 
tres:> en y ajoutât une pit^e tdfi; jtedU ha^ 

P 5 ché, 
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ché. Ceux ^i ont des tf crevifles > y peuvent 
mettre les queues. 

Poulardes à l'Indienne. 

' Ayez- une Poularde bien épluchée & flam- 
bée; fendez^la fur le dos; tirez-en toui'leis os » 
exceptez les bouts dçs ailes & les manches des 
cuifles; tirez-en une bonne partie de la chair ^ 
fans endommager la peau. Faites cuire envi^ 
ton une livre de ris dans du bon bouillon , 
c*efl-à-dire, que le bouillon pafle (ieux doigts 
par^deiTus Je ris; & d'abord que vous voyez 

Sue le ris gagne le bouillon > ôcez*-le du feu, 
ï le tenez couvert; ajoutez-^y un peu de moel- 
le de bœuf ^ une pincée de fleurs de mufcade 
en poudre, du fel s'il n'eflpas aflez fâlé, du 
poivre , & une rocambole. Vous aurez du fa? 
fran fee & pilé en poudre; vous mettrez un 
peu de bouillon deflus pour en tirer la couleur , 
& vous le. mettrez ênmite dans votre ris; c'eft 
la manière Indienne. Au lieu de fafran ce 
font des racines de fafiran dont ils fe fervent, 
& à la place de poivre, c'eft du piment. Cou- 
pez la chair que vous avez tirée de votre Pou- 
larde par petites tranches bien minces , & met^ 
, tez-les dans une càflerolef avec quelques peti- 
tes tranches de jambon , la chair d'une perdrijc 
coûtée de même , ou bien d'un bon pigeon*. 
Afiàifonnez-les enfiiite de fel^ 4& de poivre^ 
4c d'un peu de lard fondu ^ & mettez -les fut 
le feu pour leur faire prenidre du goât. Fai* 
tes enfuite un lit de votre ris dans Je corps de 
votre Poularde, & enfuite un lit de vos tran-» 
cbes de Poularde , après cela un lit de ris; & 
continua de vcéokt jufqu'sl^oe qujelle Icût plei-^ 
•» ' ne. 
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oe. Cottfefl-la enftdie pout ^vt'tlh reprarn 
fit première former Mettez dans le fond do 
votre cafTerole une bonne barde de lard, de 
mettez -y votne Poularde deflus avec quelques 
petites tranches de jambon* Ajoutez -y envi** 
ron une denû livre de ris^ plus ou moins, bien 
^luché, lavéf & mouille de bouillon, & fai* 
tes-le cuire feu defTQ^deflbus tout doucement { 
un bon quarc*d'heure fuffit , ou une demi hewt 
tout au plus. Etant cuic, tirez. votre Poular* 
de, &dreïrez4a dans fonpkt: ôtez-en la fiA 
celle, en obfervant que votre ris foit d'un bon 
goût» & pas trop épais, ni trop cuit (plus vo^ 
treris fera entier, meilleur il fera); mettez^le 
enfuite fur votre Poularde , & fervez chaude^ 
'ment. On y .met auffi du fafran comme à ce* 
fasi que vous^ avez mis dans te corps de votre 
Poularde* Vous pouvez açcofli^ooder des Pou* 
tecs & des Pigeons de rxémfi. * 

Autres Poulardes à Vlndienne au 
Parmefan. 

Vous avez une Poularde flambée & bien ap- 
propriée, qiu; vous vuiderez par le cou; vous 
en tirerez tooi les os , exceptez tes bouts des ai* 
tes & tes bouts dfes çuiffiss. Mettez environ u^ 
ne demi livre de jris bten épluché & lavé cbms 
une caflerote , . œfiute du booition la hauteur 
de ùBàx dolga par^-deflôs,^ & £idtcs-le cuîie» 
D'abord que iraos venez 91e le ris gagne te 
boi^loB, ôtez^te du feu; ajoaiez*-y la chur 
d'un poutet! & d'tane peitkix, une .trandie 'dé 
Jambon Jiadié, «n morceau de bcm beurre fnûi^ 
& du {Nvmefiux tu abMdttwe<i aataot 91e vous 

pour* 
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pourrez y en mettre. Remp'iflez-cn enraîte le 
corps de votre Poularde. Mettez dans le fond 
Ae votre cafleroie quelques bardes de lard; 
tranches de veau & de jambon , enfi^iite vo- 
tre Poularde, avec une demi livre de ris é-^ 
pluché & lavé , & mouillé de bouillon : faites- 
le cuire I'efpace d'une demi-heure tout ddoce- 
faent feu deflus & defTdus. Etant cuit, tirez 
votre Poularde y & dreiTez-la daçs le plat où 
vous la voulez fervir : ôtez les tranches de 
veau , de lard & de jambon. Obfervez que vo- 
lte ris foit d'un bon goût, & ajoutez-y un mor* 
ceau de beurre frais, & beaucoup de parme* 
iàn râpé : mettez -le enfuîte par-deiTus votre 
Poularde, rendez -le bien uni, poudrez -le de 
parmefan , & faites-lui prendre couleur au four, 
ou fous le couvercle d'une touftiére. On peut 
fervir des Poulets , Chapons , Dindons de la 
même manière. Dans ce Païs-ci on accommo- 
de des Poulardes^, nnais on ne les connoît pas 
dans les Indes; car il n*^ a là que des Poules 
& des Poulets. 

Ptlets dé Poulardes aux Cernaùx. 

Ayez des Poulardes cuhes à la broche ; !e- 
vez en les cui/Ses, les aSits, *& le blaoc; pois 
coupez-les en grois filets, & marquez -lés aans 
one caflerole. ConcafTez enfuite les carcafSss 
& les os^, & mettez -les dans une- cafTeroIe a- 
«G du bon bouiUoii pour en tirer la fubftance^ 
«n y ajoutant quelques tranches d'dgnons, une 
couple de clous de girofle , deux oo trots feuiU 
lèM db âenrs de.mafcade. Vous les laiiTerez 
Ixmiliir: un quart-d'heure, âe les psEflerez enfui- 
te. M;cfiez»:ua j&occeiujdœbeuapew&ais .gro« 
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CDnsme on œuf manié dam h farme dans unoi 
caflerole; mettez- y enfuice dq bouilloQ qtio. 
vous ave^tiré de voscarcafles» autant que voua 
jugerez apropos; ajoutez -y 'des cernaux biec^ 
épluchez OL biancbis à l'eau , upe jointée, plus 
ou mpins feltm la grandeur 4u plat , Se fartes-» 
les mitconner un bon quart-d'heure : pluslv<>ju% 
les ferez bouillir , plus moelleux ils deviens 
drouL. Mettezte$ enfuite p€ur*jdeiEis les'j^lets^ 
de vos Poulardes 9 & la faufle pareillement i^ 
en les tenant chaudement fur le feu jufqu'au^ 
moment du fervice. Etant prêts à fervir^ ob«, 
fervez que lu faufle de vos filets foit d'up boa 
tout» oc liez -la d'une liaifon de jaunes-d'œufsr 
mite avec de la crème, & ajoutez-y un jus de! 
dtron. Drei!ez-les dans le plat où vous voa-f 
lez les fervir , & fervez chaudement pour en^ 
trée. Vous pouvez couper ces filets fi fins 
que vous' jugez à propos, ou en petits dezJ 
On ie fert également de Teftomac de Dindons • 
de Perdreaux & de Pigeons. Il n'y a que le 
bon-fens» le bon goût, & le bon œil qui doi*. 
vent gouverner dans toutes ces chofes. 

Poularde au blanc manger. 

Ayez une belle Poularde bien blanche » & ' 
que la peau d'en foit pas déchirée; flambez-la» 
vuidez la par le cou ; «enfuite tirez* en tous les 
os. Hachei^ & pilez une demi -livre de panne 
de cochoti : hachiez la chair d'une couple d*e& 
tomacs de poulets cuits à la broche , & metr 
tezla avec votre graifle de cochon ; ajoutez-y 
fix oignons cuits à la cendre bien hachez ; pi- 
lez le tout enfemble. Vous aurez environ un 
quarteroia de mie de p^in cuite dans du laic> 

^ qua- 
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duatre jauMs -» d'tedSi crus ; metar^* la toat 
cans une caflerole , & arfTaifonnet cette ia^ 
ce de Tel, de poivre^ fiiies herbes, & fines é« 
trices; ajoutez-* y un demi verre de crème da 
fait doux ; mêle2 bien le tout enfeinbfe j & rem« 
plîffez-^n rie corp«lde Totre Poularde. Voi» 
arrêterez la pead du côté du cou , afin que rien 
n'en puifTe fortir; énfuite faites-la refaite dam j 
tne caflerole avec un peu de bisurré, ou bien | 
du lard fondu. Obfervez que votre Poularde | 
fbit bien ronde , âc bien Manche. Oarniflfea 
enfuite une cailerole de bardes de lard , qud^ 
ôiiès tranches d'oij^nons deflus y metteE votre 
Poularde dans la cailerole ; aflaifc^inez-la^l'uiipea 
de Tel, poivre en grains/ un brin de thsm & 
bafiHcy deux ou trois clous de girofle, & coa« 
trez'la deflus comme ttefRras. Faices bouillir 
environ une bouteille de bon lait / en y ajoutant 
une bonne pincée de coriandre concafl*é; pat 
fez -le enfuite'dans un tamis, & mettez- le foi 
votre Poularde. Faites cuire votre Poularde 
doucement ; Tefpace de trois quarts -d'heore 
fuf&t. Paflez enfuite ouelques champignons en 
tranches dans une cauerole avec un morceau 
de beurre frais; poudrez-les d'une pincée de 
farine , mouillez-les de bouillon . & laiflez-lei 
cuire, en y ajoutant une coupled échaloctesba* 
chées , une rocambole écrafée, quelques trancha 
de citron après en avoir ôtë Técorce. Votre Poup 
larde étant cuite, tirez^la, égoutez-la, puisdref* 
fez-la dans fon plat. Vous oblerverez que voffe 
petit ragoût de champîgrtons foit d'un bon goût} 
licte-le avec une liaîfon de crème, de quatre 
jaunes -d*œufe & d*un jas- de citron. Ce pedt 
ragoût étant lié , mettéz-le fur votre Poularde, 

ôc fervez chaudement. Quand on a des tfd' 

. fci 
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fes fraîches , on s'en peut fervir comme de 
champignons. Une autrefois vous la pouvez 
£aire cuire au four , en la couvrant de bardes 
de lard defius & deflbus , & la fervir avec le 
même ragoût , ou bien avec un coulis blanc. 
Vous pouvez faire dans le même goût des Pou-- 
lets, Dindonneaux, & Pigeons. 

Poulardes enjurprife\ en Epigrdmme. 

Ayez Une Poularde cuite à la broche , & 
froide; levez- en les aîles & les cuiiTes; creu- 
fez -les en dedans, en enlevant la chair le plus 
adroitement qu'il vous fera poifible, & tireis 
les gros os des cuiiïes. G)upez enfuite la 
chair que vous en avez tirée , par petits de2 
bien fins , les blancs de l'eftomac de méme^ 
prenez les rognures avec quelques autres cui& 
its de volaille , un morceau de lard blanchi , 
une tétine de veau blanchie ; hachez te tout', 
& Taflaifonnez de fel, poivre, ciboules, fines 
herbes, & fines épices, champignons fî vous 
en avez ; ajoutez un morceau de mie de pain 
cuite dans du lait, trois ou quatre jaunes- 
d'œufs, & les blancs: fouëtez en neige. Faites 
fur chacune de vos aîles & cuifles une petite 
bordure de la -dite farce, & de' vo% petit* 
dez 4>réparez , en y mettant un petit morceau 
de beurre manié dans la farine, & avec do 
bouillon. La faufiê étant aflez épaifie , d'un 
bon goût , & froide , votis en remplirez vos 
cuifles âc voj ailes ^ les couvrirez de ladite far* 
ce, & les rendrez bieta unies avec de Tœuf 
battu, & les panerez de mie de pain bien fi^ 
ne. Mettez fur une tourtière quelques bar* 
des delaydf arraoges^y vos cuilfts & voi^ aiks« 

& 
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& Sûtes -leur prendre couleur au four , ou fous 
un couvercle de , courcièreé Ayez un ragoûc j 
tout prêt fak de cette manière : Ayez quel- 
ques aîles & çuiffes de volaille; vous les cou- 
j>ere2 par petites tranches bien niincei à plat; 
vous mettrez dans une caflerole un petit mor- 
ceau de beurre 9 la. moitié d'un petit oignon 
haché fort fin , avec quelques champignons cou- 
pez e* tranches , & truffes de même fi vous 
en avez. Mettez - y enfuite vos petites tran- 
ches de volaille ; ajoutç^ - y une pincée de 
perfil ; aflaifonne^en voue ragoût, <2k Jiez-le 
avec un jaune -d'çeuf, & de la crème. . Ob- 
fervez qu'il ne foie pas trpp lié , & qu'il foit 
,d*up bon goût , & dreflez - le dans le plat où 
vous voulez fervir. Vos.aîles étant çui|:es9 & 
d'une belle couleur, dreflez- les fur ie*dit ra« 
^pût , & fervez chaudemeat. Vous pouvez ac- 
commoder de la même manière des Oindoos, 
Chapops» Poulets, & Perdrix. 

Poularde en Lapreau. 



Ayez une Poularde épluchée., flambée & 
vuidée; coupez -en les jambes, lesaîjes; ti- 
rez les cuifles en arrière pout. lui faire prendre 
la forme dun derrière dç Lapreau; faites paf- 
fer Teftomac de votre Poularde fur les reins, 
.en Tajudant le mieux qu'il vous fera poflible. 
Otez la peau des cuifles & de tonte la Pou* 
Jarde. ; faites- la piquer de petit lard ; laif- 
ftz le COQ & la tête qui tiennent après; cou- 
pez-icn feulement le i^ec , & décharnez le- crou- 
pion , afin qu*il imite la queue d\io Lapin. 
Etant piquée & bien allongée en guife de La- 
pin; mettez quelques» joibrceaux de veau dans 

une 
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tue cafreroIe> quelqueè traâdiel de jambon^ 
une couple d'oîgnons > uûe carotte coupée eii 
trois ou quati'e morceaux^ uti' bouquet fait dé 
perfil , ciboules, thim , bàfilîc , trois ou qua- 
tre clous de girofle, une pincée de fleurs de 
mufcade ; mouillez le tout de bouillon, où 
bien d'eau, en y mettant du veau davant^éj 
mettent -le for le feii ; âc quand il bouillira , 
vous aurez foin de Tecumer. La viatid^étanç 
pfefque cuite, mettez -y rvotre Poularde en 
Làpreaù, & M faijtes cuire. Etant cuite paflez 
le bouillon par un tamis 4e foye dans une au* 
tre caflerole ; dégraifFez-te bien , & faites -le 
tarir julqu'à caf qu'il fe réduîfe en caramel , éct 
prenant garde qu'il ne prenne pas trop; de 
couleur. Mettez - y enfiiite votre Poularde?, te 
lard fur la glace, & tenez • là chaudement fur 
Ja braife jufqu'au moment du fervice , àfift 
quelle fe glace , comme il faut. Etant prête k 
fervir, dreflez-la dans fon platj & mettez une 
fauflfe à ricalienne deflbus , ou bien une faufle à 
rEfpagnolie ; ou bien tirez -en fa propre gla- 
ce , en obfervant que le tout foit d un bel o^l 
& d'un bon goût, & fervez chaudement. 

Poularde en Tortuh 

Ajiez une belle Poularde *(ou Chapon) bien 
flambée & épluchée; coupez -çn les pieds à 
deux pouces du jarret; fended -la tout du long 
fur le dos jufqu'au croupion ; tirez -en généra- 
lement tous les os , & la vuidez ; qu'il np refte 
que fës bouts du jarret , & les aîles dont vous 
auriez coupé les bouts. Coupez énfuite u- 
ne couple de tranches de jamboil en petits 
dez fort fins ; mettez- les dans une caflfero^ 
^ Tome y. ' G te 
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le avec un petit morceau de beurre frais, & 
ItaJicêsrles luef fur un pçtic feu. Ayant pris 
un peu de couleur ^ vous ;j^ ajouterez la chair 
d'un poulet coupée en petits dez , deux mor- 
ceaux de ris ae veau de même ^ quelques 
champignons^ truffes fraîches fi vous en avez» 
. îk quelques cornichons , le tout aflaifonné de 
td^ de poivre, perfU, ciboules^ fines herbes, 
^ fines épices ; ajoutez- y gros comme un oo 
deux csufs de farce faite de veau, de lard, 
de graifle de bœuf, & une cou|>Ie de jaunes- 
d'oeufs ; mêlez bien le tout enfemble ^ & xtm* 
pliiOTez-en le corps de votre Poularde ; enfuice 
çoufez - la , & priiez la tête , dont vous ferez 
entrer une partie du cou dans le corps de 
la Poularde , de manière que la tête ne pa- 
ToifFe que la moitié. Vous décharnerez la 
^ueuë du croupion pour qu'il imite la queue 
d'une torçuë. Vous attacherez les deux jarrets 
avec une fifcelle, & les deux aîles pareille- 
ment. Faites la refaire dans une cafTerole avec 
un niorceau de beurre ou bien do .lard fondu. 
Etant bien refaite^ efluyez- la ,4 & nettoyez -la 
bien proprement ; faites - la piquer d un bou; 
quet fur chaque cuiffe ; enfuice un autre bou- 

auet dans le nailieu des cuifles , deux travers 
e doigt plus haut que les cuifles un bouquet 
de chaque côté , & un dans le Inilieu prefque 
contre la tête. Mettez dans une tourtière des 
bardes de lard, & puis votre Poularde. Met- 
tez entre chaque bouquet un petit morceau de 
pâte long comme la moitié du pouce , âc épais 
cpmnie la lame d'un couteau ; vous le cifele- 
Xcz le plus proprement qu'il fera poilible , afin 
qu'il oflBre un beau coup - d'œil. Couvrez en- 
lutte U Foulard de bardes de lard , & faites- 
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la cuire au four , prenant garde' qu'il ne foit 
trop chaud , ou bien deflbus un couvercle de 
tourtière. Etant cuite , tirez • la / égoutez - la } 
ôtez - en les bardes de lard & les fiîcelles > & 
dreflez - la dans fon plat : mettez ^ne faufle h 
TEfpagnolle deflbus, ou bien à l'Italienne , & 
fervez chaudement. On peut mettre , fi Yoû 
veut, dçux Poulardes pour une entrée; la gran* 
deur du plat doit vous gouverner. Vous pou* 
vez accommoder de même des Dindons , des 
Poulets, aufli gros, & audi petits QU'on le ju<> 
géra à propos ; les Chapons vont dans Ib mé« 
me rang. Je ne parle ici des Poules d'eau , ni 
des Chapons du Mans , parce qu'ils font trop 
éloignez de nous ; il n'y a que la France qui 
en puifle avoir; on doit fe conformer felon le 
Pays où l'on fe trouve. Vous pouvez accom« 
moder les Pigeons en tortue de cette même 
manière ; quoiqu'il y en a qui les couvrent d'u« 
ne abaiiTe de pâte^ & les font cuire dans une 
braife à fee, fans rien mettre dans le corps. 
On peut cuire ces entrées en caiTerole^ & led 
glacer comme un fricandeau. Je ne donne point 
de figures gravées pour repréfenter ces en* 
trées , parce que j'efpére que ceux qui les fe- 
ront , les exécuteront peut-être beaucoup 
mieux que je n'ai écrit ; je ne doute cependant 
point qu'on trouvera que je me fuis aflez bien 
expliqué. 

Poulets à beurre âEcreviJJes. 

Ayez deux ou trois Poulets; flambez -les lé* 

, gércment; coirpez leurfoye par morceaux avec 

quelque autre foye, des queues d'écreviffes, 

ou krd râpé , & un peu de beurre. Afraifonne2S 

G a le 
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k tout de fel, de poivre, perfil, ciboules, fi* 
ses hefbes » & fines épices : mêlez bien le tout 
çnfemble, & mettez -le dans le corps de vos 
Poulets. Mettez enfuite du beurre d'écrevifles 
eiitre la peau & la chair de vos Poulets ,. & ar- 
i:êtéz*la peau par les deux bouts , pour que rien 
;i'en forte. Faites -les refaire enfuite dans une 
caflerole avec du beurre , ou du lard fondu. 
Etant refaits, faites-les cuire à la broche plie:^ 
de bardes de lard & de papier. Etant cuits, 
Vous aurez un coulis d'écrevifTes tout prêt, & 
d'un bon goût , ou vous ajouterez des queues 
d!écrevifres, & des écreviÔcs dont les queues 
fpient defolTées. Vos Poulets, étant cuits, ti- 
rez-en les bardes & le papier ; dreffez-les 
proprement dans le plat où vous voulez les fer- 
yir ; mettez les écreviffes autour y. le coulis 
(dVcreviffes deflus, & fervcz chaudement. Vous' 
pouvez accommoder des Poulardes , Pigeons , 
Chapons, Dindonneaux au beurre d'écrevifTes, 
comme les Poulets ci- deilus. 

Beurre d'EcreviJfeT. 

Ayez un cent ou deux d'écrevifles , plus on 
pioins; lavez -les bien deux fois; mettez -les 
enfuite dans une caiTeroIe avec un pea de ièl , 
perûl en branches , une cuillier à pot d eau ; 
couvrez -les, & faites -les cuire fur un feu 
clair , en les remuant. Lorfqu'elles feront rou- 

tes , c'eft une marque qu'elles font cuites; 
tez-îes du feu, & épluchez -les entièrement, 
tant les queuèfs, que les cafques, & les peti- 
t/£s pâtes; obfervez qu'il ne relie rien dans la 
coquille, c'eft -à- dire, le cafque de vos écre- 
vifFes» Lavez «les enfuira ^vec de l'eau, & 

f ai* 
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feites-Ies fécher dans une caflerole fur un 
fourneau. Etant bien féches , vous les ferez 
piler ; & fi elles ont de petits œufs , ou ' dd 
rouge dans le corps ^ vous les ferez auffi piler , 
en y ajoutant un petit morceau de beurre gros 
Comme la moitié d^une noix y quelque tems 
après vous y pourrez remettre encore un peu 
de beurre, en prenant garde de ne pas y ^eni 
mettre trop. Ayez loin de les bien piler j car 
on* ne fauroit trop les piler. Le tout étant 
bien pilé, tirez -le, & mettez -le dans une caf- 
ferole avec environ une livre de beurre, plus 
ou moins , felon la quantité d'écreviffes : met- 
tez enfuite la caflerole fur un feu clair, & Iq 
remuez bien avec une cuillier. Dès que vous 
verrez que votre beurre fe réduira à un bcatt 
rouge , mais prenez garde de né le pas brûler, 
paflez-le dans une étamine , & preflez-Ia 
bien , pour que le beurre en forte , & fervez- 
vous -en en toiit ce qui demandera du beurre 
d'écrevifles. 

Petits Poulets en Boudins blancs. 

Ajez de petits Poulets de grain , bien éplu- 
chez , flambez , & vuidez ; fendez - les fur le 
dos, & tirez -en tous les os. Ayez une farcef 
de boudins blancs toute prête , faite de cette 
manière : Hachez le blanc d'une Poularde, ou 
de deux cuites à la broche, bien fin : ayez en- 
viron une livre ou deux de panne de cochon } 
coupez-la enfuite bien fine en petits dez ; met- 
tez-la dans une caflerole, & faites -la un peu 
échanfi^ér; ajoutez -y cinq ou fix oignons cuits 
îlla cendre & bien hachez, enfuite le blanc 
haolié de la t^oukrde , une mîe de pain à pota- 
* . G 3 ge 
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gcoic^dans la crème « quatre jaunes -d'œofii, 
trois autres blancs & jaunes. AfTaifonnez le 
tout de fel , poivre, fines hjcrbes, & fines épi- 
ées ; mêlez bien le tout enfemblej & ajoutez- 
y un peu de crème de lait ; mais prenez garde 
dé ne pas le rendre trop clair: Mettez -en 
ua lit dans le corps de vos Poulets ; ayez 
un petit falipicon de filets de volaille tout 
prêt , fait de cette manière : Ayez un eflomac 
de Poularde ; coupez -lé en filets biôn fins, & 
mettez* le dans une caflerole avec un petit 
morceau de beurre manié dans la farine , & 
mouillez -le d'un peu de bon bouillon. AfTai- 
fonnez -le de fel & de poivre modérément, & 
faites -le bouillir fimplement pour lier les- dits 
filets. Etant froid & d'un bon goût , mettez- 
en une ou deux cuillerées à bouche dans cha- 
Î|ue Poulet, plus ou moins, & couvrez- le en- 
uite de farce ; réformez vos Poulets, & cou- 
fez -les. GarniiTez enfuite une cafFerole de 
quelques bardes de lard & de tranches d'oi- 
gnon : mettez -y vos Poulets, & aiTaifonnez^ 
les d'un peu de fel , poivre en grains , quel- 

aues clous de girofle , un. peu de bafilic , & 
e tbim ; ptiis couvrez -les delFus comme def^ 
fous. Faites bouillir une pinte de lait,, en y 
0joutant une pincée de coriandre eoncaffé , & 
palTez le lait fur. vos Poulets, & faites -les cui- 
re doucem,ent feu de/Tus & defTous. Etant 
^uits, tirez -les, égoutez-les, & nettoyez -les 
proprement: dreffez-les dans leur plat ; met- 
tez defTus un coulis blanc à la Reine, & fer- 
vez chaudement pour petite entrée. Une au- 
trefois vous poqvez avoir autant de morceau 
de crépines que de Poulets ^ y ajouter quelques 
bl«oç9-4'(6w fouè'tez en neige dao9 la même 
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farce, & en mettre un peu fur chaque crépi- 
ne i enfuite un Poulet , & de la farce par-deP- 
fus , les plier de la crépine » les arrofer ,de 
l>eurre frais , les paner de mie de paiiî , 4éur 
faire prendre couleur au four , & les fel-vii: 
avec une telle faufle que Ton jugera à propos. 
Vous pouvez faire cette même cérémonie à 
tout ce qui fe nomme Poulets , Poulardes &; 
Canellon , où bien les faire griller dans une 
caiiTe de papier , en n'y ajoutant ^u'un. mor- 
ceau de beurre frais. Étant d'nne belle" cou-^ 
leur de tous cotez , vous lès pouvez fervir V 
fee, & fervir la fauffe à part. Vous pouvez 
auflî les tremper dans des œufii, les paner , les 
faire frire, & les fervir garnis de perfil frit. 

Poulets piquez de Perfil 

Ayez des Poulets épluchez , flambez , & vui- 
dez ; coupez leur foye par petits^ morceaux 
avec quelque autre foye de volaille de même. 
Aflaifonnez de fel , poivre , perfil , ciboules , 
£nes herbes , fines épices , un peu de lard râ- 
pé, & un morceau de beurne ; mêlez le tout, 
& mettez -le dans le corps de vos Poulets; ar- 
rêtez la peau par les deux bouts, & faites -les 
refaire dans une cafTerole avec un morceau de 
beurre ou de lard fondu. Etant refaits , pi- 
quez-les de perfil, & faites -les cuire à la 
broche , en les arrofant de lard fondu. Etant 
cuits , dreflez-les dans leur plat; mettez*y telle 
faufle que vous jugerez à propos , & fervez 
chaudement. On peut fervir des Poulardes, 
& des Dindonneaux de même, comme auffi 
des Pigeons. 

G 4 PoU' 
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Poulets en Hatelets.' 

Ayez dè-iietits Poulets j levez -en les c'uiA 
fes , fes allés , & l'eftoftiac ; ôtez les peaux 
des aîles & des cuifles; mettez -les dans une 
caflerole , & aflaifonnez-les de fel & de poi- 
yipc, perfil en branches, thim, bafiliç> cibou- 
jjes > un morceau xie beurre frais , quelques clous 
de girofle;, mouillez» Jes d'un peu de bon bouil- 
lon^. (Si; faites* 1^$ cuire tout doucement. liftant 
cuits' , tirez - les , égoutez - les , trempez - les 
dans du beurre fondu ^ frais ^ panez -les de 
loie de pain, mettez -les fur des hatelets d'ar- 
gent, on de bois, & faites -les griller. Etant 
grillez , fervez-les avec une rémoulade froi- 
de , ou chaude. Si vous voulez , vous les pou* 
vez fervir frits. Qiiand vous les avez mis fuJ 
vos hatelets , vous les pouvez tremper dans des 
cçufs/les paner ^ ^ les faire frire, Servç2-les 
avec du perfil frit» 

iduires Poulets en Batckts. 

Vos Poulets ptant dépecez , $c les peaux le» 
veës', gariiiflez une calîerole tie quelques bar- 
des de lard , & y arrangez vos Poulçts , en les 
aîTaifonnant de fel , & dç poivre , perfil en 
branches, pboiiles, ou bien quelques tranches 
d^oignôii , un peu de thim , bafilic , & quelques 
clous dç girofle; couvrez -les deflus commç 
deflpus*; mouillez - l^s.de très - peu de bouillon, 
& faites -les. cuire tout doucement. Etant 
cuits , tire?: -les , égoute?- Içs , Senfflez-les 
fur des hatelets d'argent : "ceux qui rjen onç 
point d'argent, en auront de bois* Mettez dans 

UM 
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unecaffcrolc une jointéc de farine, ^ la .dé- 
trempez avec de la bière , pu bien: du vin 
blanc. Etant détrempée, mettez -y un demi- 
verre de bonne huile , ou bien du beurre frais 
fondu,. & un peu de/d fi le beurre n*eft point 
falé : trempez vos hatelets dedans ^ & faîtes* 
les cuire dans du fain -doux ou dans de la bon-* 
ne huile. Etant frits, fervez-les avec du per- 
fil frit. Une autrefois , fi vous voulez , vous 
nWez.qu'à les tremper dans des blancs- d'oeufs 
un peu battus, & les poudrer de farine, les- 
f^ifant frire conime les autres ci - devant. Ces 
fortes de Poulets en hatelets peuvent fervir pour 
garnitures, & pour piquer deflus toutes fortes 
de grofles pièces. . 

poulets aux Cerneaux. 

Vos Poulets étant dépecez & cuits à la bro- 
che , levez-en les aîles^ les.cuiiFes, & les filets 
de leftomaç ; levez-les peaux des aîles & des 
cuifles i mar.qnez*les d^ns une cafierole avec les 
filets;. concafTez les carcaiTes de vos Poulets; 
mettez-les dans une. caflerole, & mouiU'ez-Ies 
de bouillon; ajputçz-y une pincée de perfilen* 
branches, deux clc^s dp girofle, une pincée de 
fiêurs de mufcadè , &une tranche d'oignon. Fai- 
tes bouillir le tout, & le réduire à moitié: paf- 
fez-le enfui te dans up tamis de foye, & le met- 
tez dans une caflerole avec un morceau de 
beurre frais manié dans la farine. Ayez des 
cerneaux la quantité que you$ jtigere^ à propos , 
bien épluchez & blfmfhis à l'eau, & mettez«:les 
dans la caiTprole où vous avez mis votre beur- 
re , & faites^es bouillir ; obfervez ^que votre 
f^e foîc d'un bon goût; â; mett^-lji par-de& 
" " G s fus 
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maoière de la faire an premier Tome, Chap!*» 
6:e des Coulis. 

Poulets à la PruJJîenne. 

Ayez deux Poulets cuits à la broche ; levez- 
en les aîles, les cuifTes, & le blanc de Teftô- 
mac; ôcez la peau des cuillès & des aîles; frot- 
tez le plat où vous voulez les fèrvir , de lard râpé 
& un peu de ciboule hachée. Arrangez-y enfuite 
les cuifles , les aîles , & le blanc de vos Pou^ 
lets; & mettez par-deiTus an peu de poivre con- 
ç^iTé; couvrez4es enfuite de grains de raifins 
bien murs» & poudrez -les d'un peu de fucre. 
iilettez votre plat fur un rechaut, & couvrez-^ 
le d'un autre plat avec un peu de feU: laHFez- 
les mitonner un demi-quart d'heure , & fervea^ 
ks fur le champ pour entrée. 

Autres Poulets à la PruJJîenne. 

Ayez de petits Poulets bien appropriez & 
vuidez; trouffez-les comme pour bouillir, & 
faites -les blanchir à Peau bouillante. Etant 
blanchis, couvrez -les d'une barde de lard fur 
Feftoniac , & faites -les cuire dans votre mi- 
tonnage, en obfervant qu'ils ne foient'pas trop 
cuits. Vous mettrez dans une caflerole • une 
bonne cuillerée de bon bouillon , une couple de 
poignées de mie de pâîn , gros comme un œuf 
de bon beurre frais, une pincée de fleurs de 
ibufcade , une ou deux poignées de pointes 
d'afperges blanchies à l'eau bouillante. Mettez 
vptre caflTerde ibr le feq , pour achever de cui- 
n vos, afperges ,' en obfervant que la faufle ibit 
iL^m bon goût, & point trop liée. Vos Poulets 
^tant cuits 9 dreflez-les dans leur plat ^ Si met- 
tes 
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tez un jus de ckran dans votre faofTe ; metteâf* 
la fur vos Poulets, & fervez chaudement. 

-1* ' ' ' , 

\ Jlutres Poulets aux petits pois. 

Ayez de petits Poulets appropriez & ao 
cpmmodez comme les autres ci*devant , & cuits 
d& mêtne. Ayez de petits pois, mettez -lejB 
dans une caflerole avec un bouquet de deux 
laitues, un mjorcëau de beurre frais, & aflai- 
fiHinez d'un peu de fel : couvrez votre caflfero* 
le, & mettez -la fur le feu tout doucemi^n^ 
Quelque tems aprè$ poudrez vos pois d'une 
pincée de farine, & mouiUez-les d'eau bouil- 
lante. Vos pois étant cuits , & taris , vous 
ôterez le bouquet de laitues ; vous jjouterezuft 
peu de bon bouillon , & obferverez qu'ils foien( 
d'un bon goût, & la fauiTe pas trop longue. 
Vous dreflerez les Poulets dans; leur plat, les 
pois par-deflus, & fervez chaudement pout 
entrée. 

Vn^ autrefois vous y pouvez ajouter de la 
crème, ou bien les lier avec une liaifon de jau* 
nes-d'œufs. On peut faire cuire les Poulets à 
la broche bien blancs , & les lêrvir avec Iç 
même ragoût de pois. On peut accommodef 
de même des Poulardes» 

^Autres Poulets aux petits pois. 

Ayez de petits Poulets bien appropriez & 
vuidez ; ôtez l'amer des foyes , & coupez vos 
foyes par petits morceaux avec quelques autres 
foyes; ajoutez-y du lard râpé , un peu de beur- 
re frais , du fel-, & du poivre. Mêlez le tout: 
enfemble» ôc mettez -le dans le corps de vos 

Pou- 
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Poolets: arrêtez la pçau par Jés deux bouts, 
pour Qae rien n'en puifle fortir ; tournez les 
pieds mr le dos en dindons; paflez une bro- 
chette au travers des deux cuittes pour les te* 
nir en rerpeâ; attachez-les avec de la fircelle» 
& faites -les refaire dans une cafTerole avec un 
peu dé beurre, ou bien du lard fondu. Mettez 
enfuite dans une cafTerole une barde de lard^ 
quelques petites tranches de veau & de jam* 
bon. Mettez - y enfuite vos Poulets , & l'efto- 
mac dans le fond de votre cafTerole, & de pe^ 
tits pois autant que vou$ jugerez à propos , 
avec une couple de petits oignons , dont un 
doit être pîqp^ de deux clous de girofle : cou- 
vrez-les deflus comme defTous ; mettez • y pleift 
ime cuillerée à dégraiffer de bouillon, & faites* 
les cuire tout doucement feu delfus-deflbus. 

Les Poulets étant cuits, mettez -les dans 
ime autre cafTerole , tenez -les chaudement: 
ôtez le lard , le veau , le jambon , & les ol« 

Sons; poudrez vos pois d une pincée de fa<* 
le, & mouillez -les de bouillon. Ayez foin 
de les dégraiffer , obfervant qu'ils foient d'un 
bon goût^ & mettez -les avec vos Poulets Juf- 
qu'au moment du feryice. Etant prêts à fer- 
vir, dreffez vos Poulets dans leur plat; mettez 
vos petits pois par -deflus , & fervez chau» 
dement. 

On jpetft lier ces pois avec une liaifon d'œufs 
& de crème. Vous pouvez aufG les faire cuire » 
fins y mettre , ni veau , ni jambon. Voua 
pouvez auffi accommoder de la même maniéré 
des Poulardes I Dindons , Dindonnneauz» &c. 
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Entrée de Poulets à toutes fortes de 
ragoûts. 

Ayez des Poulets éplucher ^ flambez & 
bien appropriez; vuidez-les, ^ ne coupez pas 
les boutons. Etant vuidez , / ôtez l'amer des 
foyes; coupez-Ieseofait;e pzû^ petits morceaux 
avec quelques autrei &yes dé volaille; aiTai- 
fonnez-les de fel & de noivre^ perfîl^ cibou- 
les » fines herbes ^ fines epices , le tout mode- 
rément, quelques champignons hachez fi vous 
en avezj truffes fraîches^ du lard râpé» & un 
morceau de beurre fi-ais. Mêlez bien le tout j 
mettez -le dans le corps de vos Poulets; paf- 
fez le croupion dans le bouton ^ & faites- les 
refaire dans une cafTerole avec un morceau de 
beurre frais » ou du lard fondu; ajoutez -y 
quelques petites tranches d'oignons » un neu 
debafilic oc de thîm, avec un peu de fel. Ob- 
fervez que vos Poulets foienc bien ronds & 
bien blanCs; faites -les cuire à la broche , cou- 
verts de bardes de lard , & pliez de papier: 
obfervez qu'ils foient bien blancs > en fortant 
de la broche. Etant cuits ^ ôtez -en le pa- 
pier, & les bardes; drefiez-les dans leur plat, 
& mettez deflus un rjigoût <}e concombres au 
blanc , ou bien au roux. Sur ces fortes d'en- 
trées de Poulets à labroche vous pouvez met- 
tre toutes fortes de ragoûts de légumes » ou 
toutes fortes de fauiFes telles qu'on peut l'ima- 
giner \* il n'y a que les faulFes qui difHûguenc 
les noms. Vous pouvez auffi les paner de mie 
de pain, ou les poudrer de farine : à ces deux 
dernières on met fimplement deflus des faulTes 

com- 
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comme on le juge à propos,maîs pomt delégumes. 
On peut accommoder de la même manière 
toutes fortes d'entrées de volaille de broche ; 
c'efl: beaucoup meilleur que de fe fervir de 
farces. - - 

Fricajjee dé Poulets à la crème. 

Ayez une couple de foulets bien épluchez , 
flambez & appropriez , ^à dreflez-les comme 
Ton fait à une autre fricaflee; mettez-les dans 
l'eau fraîche ; égoutéz-les, &efluyez- les avec 
une ferviettç ; mettez- les enfuite dans une 
caflerole avec un bouquet fait de perfil , deux 
clous de girofle dans le bouquet , une feuille 
de mufcade, & un peu de thim'. Aflaifonnez la 
"FriGafTée d'un peu de fel, un morceau de beur- 
ré frais , une petite pincée de farine ; faîtes 
bouillir une pinte de crêmè, & mettez -la en- 
fuite dans votre FricaiTée de Poulets. Faites 
cuire ladite Fricaflee; étant cuite obfervez que 
la faufle ne foit pas trop longue , & qu'elle foit 
d'un bon goût : dreflez-la dans fon plat , & fer- 
vez chaudement. 

Pigeons à V Allemande. 

Ayez des Pigeons bien appropriez, bien é- 
pluChez & vuidez. Faites mittonner une couple 
de mie de pain, plus ou nibins félon la quanti* 
té de Pigeons que vous voulez accommoder, 
dans du lait ; en y ajoutant un peu de la râpée , 
perfil haché , ciboules , un peu de fleur de 
mufcade en poudre. Aflaifonnez de fel & de 
poivre, trois ou quatre jaunes -d'oeufs pour fhc 
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Pigeons: mêlez bien le tout enfemble, & rem- 
pliflez-en vos Pigeons entre chair & cuir du 
côté du cou. Arrêtez enfuite la peau avec 
une brochette , pour que rien n'en forte ; & fai- 
tes - les refaire dans une caflerole avec un peu 
de beurre , ou du lard fondu. Faites-les enfuite 
cuire à la broche, & fervez-les avec une faut- 
fe aux feuilles de perfil> & au citron .en dez. 
Vous en trouverez la manière au Chapitre des 
Sauffes. On peut accommoder dans le même 
goût les Poulets & Poulardes. 

Pigeons au fang. 

Prenez fix Pigeons de moyenne grofleur plu- 
mez à fee; vuidez-les proprement, & déca- 
chez la peau deffus l'eflomac , en prenant gar- 
de de ne pas la cafFer^ Farciflez enfuite vos Pi- 
geons entre cuir & chair d'une petite farce biea 
fine , compofée d'un morceau de lard blanchi , 
d'un morceau de graifle de bœuf, & d'un peu 
de jambon cuit, Aff^fonnez te tout de fel, 
poivre, fines herbes, fines épices , perfil, ci- 
boules, champignons fi vous en avez. Le tout 
étant haché finement, & pilé dans un mortier, 
vous y ajouteFèz quatre jaunes -d'œufs avec du 
fang de Pigeon, ou de Poulet; & vos Pigeons 
étant farcis^ vous les trôuflbrez, & les fifcelle- 
rez, afin que rien n'en forte. GarnifTez en- 
fuite une caflerole de petites tranches de veau , 
& quelques petites tranches de jambon , & ar- 
rangez vos Pigeons deflîjs avec quelques gouf- 
fes d'ail , quelques tranches d'oîghdn , fleur de 
muTcade, deux feuilles de laurier, un peu de 
thim & bafilic ; couvrez-les deflus comme def- 
fous , & faites-les cuire à fee feu deffus-deflbus 

Tome F. H tout 
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tout doucement. Etant cuits ^ tirez -les, é- 
goutez-les,. & mettez leur nourriture fur un 
fourneau allumé; mettez -y une pincée de fari- 
ne I & mouillez-la de bouillon & de jus avec un 
verre de vin de Champagne, ou d^autre boa 
vin blanc. Paflez enfuite cette faulTe dans une 
étamine de foye> & dégraiffez-la bien. Dref- 
fez vos Pigeons dans leur plat , obfervant que 
la faufle foit d'un bon goût & bien liée, mais 
pas trop épailTe; mettez -la fur vos Pigeons, 
& fervez chaudement. 

Une autrefois on peut les fervir avec une 
faufle à TEfpagnolle , ou à Tltalienne. On 
peut accommoder de la même manière des 
Perdreaux, Poulets, & Poulardes, & au lieu 
de les faire cuire en caflerole , on peut les fai- 
te cuire à la broche ; cela fera plutôt fait , & ne 
vous coûtera pas tant, mais aufli ne feront -ils 

f)as auffî bons. On peut faire cuire en caflero- 
e Poulets, Poukrdes, Dindonneaux, Dindons, 
apr^ les avoir préparez pour des entrées de 
broche, en garniffant une caiFerole de bar- 
des de lard, tranches d'oignon, fines herbes, 
quelques feuilles de laurier ; enfuite mettez- 
y votre volaille la plus dure à cuire, enfemble, 
TafFaifonnant de fel , clous de girofle, & fleur de 
mufcade: couvrez-la deffus comme deffous, & 
faites-la cuire feu defTus-defFous tout doucement. 
Obfervez qu'elle foit un peu verte, je veux 
dire ferme, point trop cuite. Cette méthode 
eft fort bonne, & vous êtes affuré que vos en- 
trées en feront fort blanches, & que vous pou- 
vez le3 avoir chaudes & beaucoup meilleures 
que lorfqu'elles font cuites à la broche. 

Souvent un Rotiifeur vous fait cuire vos en- 
trées demi- heure trop tôt; quelquesfois elles 
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ne font pas aflez .cuites: d'aatfesfois elles Ibnc^ 
brûlées; & cela arrive fort fouvenc. Cette mé-' 
thode n*a point cet inconvenient: elle eft fur* 
tout fort néccflairé à l'Armée ; & Ton peut 
, avoir des faulTes toutes différentes , ou des ra« 
goûts de légumes. On peut y tenir chaque 
volaille en ion particulier^ & lui donner le 
nom que l'on juge à propos. On doit fur*cout 
fe fervir de légumes , autant qu'on en peuc 
avoir dans chaque faifon. 

Pour ce qui eft du Rôt, qq le fait cuire & 
préfent dans ce Pays à la mode Angloife. Pour 
moi, je crois que pour manger une bonne Pou- 
larde , on doit la faire cuire à la manière An« 
gloife ; la voici : Après que la volaille eft biea 
appropriée i& vuidée , ou met dans le corps 
un morceau de beurre frais , un peu de fel & 
de poivre; après l'avoir trouffée on la met cui- 
re à la broche : un moment après qu'on l'a mi**; 
fe devant le feu ^ on i'arrofe d'un peu de beur- 
re frais ^ on la poudre , & on achevé de la fai« 
le cuire. Pour bien la poudrer, il faut avoir 
une boête de fer blanc percée comme un fu- 
crier ^ obfervant qu'il faut avoir de la farine biea 
fine, la poudrer, & Tarrofer de tems en tems. 
La raifon pourqiioi je dis qu'une Poularde 
poudrée & arrofée eft meilleure qu'une Pou- 
larde bardée; c'eft que d'abord que la barde 
de lard qui eft fur Teftomac de la Poularde , 
commence à être chaude, la chaleur du feu en 
fait forûr la graiffe , cafTe la peau de la Poular* 
de, & par cet incident. le jus en fort; & dès^ 
que le jus en fort, il eft à préfumer qu'elle ne 
doit pas. être auffi bien cuite dans fon. jus, que 
celle qui eft arrof^e de beurre frais, & pou^ 
drée de fine farine i car la farine empêcbe <}u& 

Ha le 
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le jus n-en Ibrte par la craute qu'elle forme 
defllis avec le beurre. Ceux qui ne voudront 
pas m!ea croire > en pourront faire l'épreuve; 
je veux dire, en faire cuire une bardée , & 
l'autre poudrée & arrofée ; obfervant qu'il ne 
faut la. poudrer , qu'autant qu'il le faut pour en 
faire une petite croûte. On fait cuire de la 
même façon des Perdreaux , Cocqs de bruyè- 
re^ Bécaflès, Dindons & Pigeons; excepté qu'on 
plie les Perdreaux de feuillet de vigne , & on 
les arrofe de beurre frais : les Pigeons de mê- 
me , mais point de bardes de lard , ni piquez. 

Il eft vrai qu'une Perdrix, un Poulet, une 
Poularde piquée a une belle apparence , un beau 
coup r d'oeil , & que cela eft fort bon jJour dfes 
grands repas ; mais la première méthode me 
femble plus utile pour des Familles qui cher- 
chent plutôt le bon que le beau.dans ce qu'elles 
veulciit manger. 

Pour ce qui eft du Rôt à la Polonoife , on 
met dans le corps des volailles des oignons 
hachez j perfil, beurre, fel & poivre. . En les 
faifant cuire: à ^ la broche, on les arrofe de 
beurre , & on les pane de mie. de pain. Cette 
méthode n'eft pas fi mauvaife ; mais les Polonois 
font trop cuire leur viande : ils mettent auflî un 
bouquet de perfil dans le corps- de leur volail- 
le, & aflaifonnent de fel, poivre & beurre; & 
quand leur volaille eft cuite, en fervant ils ti- 
rent le bouquet: quelquefois ils hacheac ce 
perfil, &.les foyes des Poulets j & mettent le 
tout clans une cafTerole avec une pincée de fa- 
rine , & un peu de bouillon. On fait cuire la 
faufle.y & on la met deiTous la volaille. On ea 
fait de même des Pigeons.^ Poulets , & Pou* 
Jardes. 
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Pigeons d tEfclavonne. 

Vous aurez de petits Pigeons plumez i feci 
&bien appropriez» Vous Yes vuxierez, & en 
garderez les ioyes que vots hacherez avec im 
peu de la râpée , autant d'anchois que de Pié- 
geons hachez de même ,- une petite poignée 
de parmefan-) perfil^ ciboule, une goufTe <i'ail 
hachée, & un jaune-d'œuf» Le tout étant-fR^ét, 
vous en remplirez le corps dé vos Pigeoni'. 
Vous les mettrez enfuite fut un hatelet plié 
de bardes de lard, & de papier, & les. ferez 
cuire à la bfoche. Ëtanc cuits , vous les dref- 
ièrez dans le plat que vous voulez fervir, & 
mettez deffus une fauffe à TEfpagnolle , ou 
bien à Tltalienne, ou bien une faufle faite avec 
une couple d'anchois , un morceau de beurre 
manié dans la farine, & un peu de jus. 

Autres Pigeons à TEfclavonne. 

Vous aurez des Pigeons plumez & prépa- 
rez comme ci -devant, & .k farce que vous 
avez à mettre dedans, toute pareille. Vous 
les fendrez fur le dos , & les en remplirez. 
Vous garnirez enfuite une cafferole de quel- 
ques petites tranches de veau & de jambon, 
mais non pas de zeds de jambon comme on 
parle aujourd'hui , (je dis les chofes au naturel ) 
& quelques tranches d'oignons. Vous y ar- 
rangerez enfuite vos Pigeons ; vous les aflaifon- 
nerez de fel , poivre modérément , & les cou- 
vrirez deffus comme deffous , & les ferez cuire 
ainfi tout doucement. Etant cuits , vous les 
tirerez/ les égoutcrez , & les tiendrez chaude- 
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ji8 LE CUISINIER 

jnent : vous mettrez dans la caiTerole là-où ilà ont 
cuit , une pincée de farine , que vous remuerez 
fur le feu » & la mouillerez avec un peu de 
lt)on bouillon, en y ajoutant un peu de jus, & 
de coulis fi la fauiie n^efb pas aflez liée, & une 
couple d'anchois; La faufle étant d'un boa 
goût & bien dégraiflee, vous la paflez dans 
un tamis de foye. Vous dreflerez vos Pigeons 
dans le plat cpie vous voulez fervir j vous met- 
trez votre faufle deflus , & fervez chaudement. 
Tous ceux qui font cuire de petites viandes 
dans le même goût qtie ceci , il eïl toujours 
plus à propos de tirer leur nourriture , que d'y 
mettre d*autre fauife^ 
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CHAPITRE VI. 
Des Sangliers. 



Sanglier mariné. 

QUand vous avez un gros Sanglier , vous . 
en coupez premièrement la hure le plus 
près des épaules quMl vous eft poflîble: Vous 
en lèverez enfuite les petits filets qui font dans 
le corps ; puis vous en couperez les deux jam- 
bons , & fendrez le reftant du cojps çn deux. 
Vous brûlerez le tout à un feu clair, & la hure 
pareillement , & vous pafferez une pèle à feii 
rouge dans les endroits où le feu n'a pas péné* 
tré. Votre hure étant brûlée comme il faut , 
ôtez l'os du cou , en n*y laifTant point de chair 
du tout : après Tavoir ôté , tirez la cejvelle dé 
la hure , Se détachez enfuite le mufeau ; mais 
n*en coupez aucun os , & laiflez - le tout natu- 
rel: mettez enfuite la hure dans l'eau fraîche, 
pour la bien faire dégorger. Vous leverçz les 
épaules des quartiers de devant : coupez enfui- 
te les quarrez, & les longes qui y tiennent. Fai- 
tes dégorger le tout dans de Teau fraîche , auffi- 
bien que les jambons & les pieds qu'on aura 
foin de brûler & d'accommoder , tout comme 
on accommode les pieds de cochon à la Sainte 
Menoux. Tirez votre hure de l'eau après 
l'avoir bien lavée & appropriée; fifcellez-la, & 
mettez-la dans une grande marmite : mettez-y 
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126 LE CUISINIER 

eafuite les jambons & tout le refiant du San- 

Î;lier, en obfervant de mettre toujours les grof^ 
es pièces au fond de la marmite. Aflaifon- 
nez le tout de fel fufSfamment pour <}u'il foit 
aiTez falé quand il fera cuit^ une poignée de 
poivre en grains , deux ou trois poignées de 
grains de genièvre, du baGlic, thim, laurier, 
marjolaine, clous de girofle, & fleur de miJca- 
de. Faites-le cuire , en obfervant qu'il ne cui- 
fe pas trop ^ & qu'il refle un peu ferme. Etant 
cuit, ôtez-le du feu, & laifTez-lc refroidir dans 
fon bouillon: étant prefque froid, tirez- le mor* 
ceau par morceau , & arrangez -les dans un 
tonneau fuffifamment graqd pour pouvoir con- 
tenir le tout. PafTez enfuite leur bouillon , & 
mettez-le fur les morceaux du Sanglier , en ob- 
fervant que le bouillon foit d'un goût haut en 
fel & en vinaigre; ajoutez- y quelques grains 
de poivre, clous de girofle, feuilles de laurier, 
poignée de genièvre ; & tenez-le dans un lieu 
tempéré , pour vous en fervir dans le befoin. 
On le. peut couvrir de graifle, & il fe eonfer- 
vera beaucoup plus long-tems. On peut s'en 
fervir huit jours après. Quand on fervira la 
hure, & après qu'on l'aura défervie , on n'a 
qu'à la remettre dans fa même liqueur; elle 
s entretiendra toujours fraîche & bonne: Vous 
pouvez faire de même des autres morceaux. 
Cette manière d'accommoder les Sangliers, 
n'eft pas en ufage en France, quoique cepen- 
dant cette méthode ne doit être que très - bon- 
ne ,^ & fort néçeifaire dans les endroits où il fe 
trouve des Sangliers ; c'eft ce que je-puis^ certi- 
fier & afTurer par expérience. Quand on veut 
le faire tranfporter dehors y il n'y a qu'à faire 
foncer Je tonneau , & mettre la liqueur par le 

bon* 
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boDcLoD. Dès <}u'i| eu, rendu à T^ndroic où il 
doit être, on tire la ligueur., & on la fait re- 
bouillir, en l'augmentant d'eau .& de vinaigre» 
& d'autres affaifonnemens , s'il eft néceflaire: 
quand elle aura bouillie, vous (a laiiTerez refroi-^ 
dir ; vous défoncerez enfuice le tonneau , & 
vous mettrez la liqueur par-xleflus vos mor- 
ceaux de Sanglier, en obft^rvant, que le tout; 
trempe, & vpi^s vous en fervirez dans le be- 
foin. Pour le bien conferver,. vous le pouvez 
couvrir de graiffe. J'en ai moi- même confer^ 
vé prefquun an^ quoiqu'ayant été tranfporté, 
& les derniers morceaux étoient auflî bons que 
les premiers. Si vous ne voulez pas mariner 
les jambon&, vous- pouvez les accommoder 
comme les jambons de Mayence, donc je don- 
nerai la manière à la fin de ce Chapitre, qtipi- 
que cependant écant cuits & marinez, ils ne 
laiflent pas d'être plus excellcns, & fans beau- 
coup de dépenfc , quand ot\ lè fait* comme. j«e 
Taî marqué ci-devant. Il y..en,a qui employent 
beaucoup de vin du Rhin , ou d'autre vin blanc; 
Il y en a auffi qui employent du. vin. rpjige j 
c'eft une dépenfe fort inutile, , Ceux qui vout 
dront en faire Texpéripuce comme, moi , trouer 
veront que ce que je marqjue ,. eft véritable ; 
quoique le vin ne les gâtera pJourtant. pas. 

Poitrine de Sanglier à t^ allemande. 

Vos Poitrines étant cuites dans, une marinade 
comme il eft marqué, ci^devant ,. vous. les. cou^ 
percz par morceaux de la largeur de deux, pou- 
ces; ôtez*en la^cpenne^ & approprie^ les. mpr* 
ceaux que. VÔU& mettrez dans une caiTerole^ 
Vous aurez enfuice é^s amandes^doaces'.échau- 
H 5 dééi 
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dées & coapées en filets» Vous ferez un roux 
avec de la farine ; vous y mettrez vos aman- 
des, & lç$ mouillerez de jus, couple de verres 
de vin du Rhin, plus ou moins, felon la quan- 
tité qu'on en fait, en y ajoutant un verre de vi- 
naigre, du fucre & des râifîns d'Ëfpagne. Vous 
obferverez que ce ragoût foit d'un bon goût; 
il doit être doux & piquant; vous le mettrez 
par-deiTus vos morceaux de Poitrines , & les 
tiendrez chaudement jufqu'au moment du fervi- 
ce. Quand il y auroit un mois qu'elles euflent 
été mifes dans ladite marinade» on peut les ac- 
commoder également de cette manière -là. 

Roulades de Sanglier. 

Quand vous avez un Sanglier d'un an , un 
peu plus ou moins , vous lui coupez la hure , 
comme à l'autre ci -devant, & l'accommodez 
tout de même. Vous brûlerez enfuite le San- 
glier à uii feu clair le plus adroitement que 
vous pourrez, en obfervant de brûler la peau 
le moms qu'il vous fera poflSble. Pour le brû- 
ler plus facilement , il n'y a qu'à paffer une 
broche au travers, & l'attacher deffus: on le 
brûle avec de la paille » ou du bois menu , & 
de cette manière on peut avec beaucoup de 
facilité brûler le Sanglier tout entier , quelque 
gros qu'il puiiTe être. Le Sanglier étant brûlé, 
coupez -en les jambons, & levez les petits fi- 
lets qui font en dedans , que vous ferez piquer 
de menu lard ; & étant marinez & cuits à la 
broche, on les fert avec une marinade liée. 
On peut des cuifleaux faire des pâtez chauds, 
ou Iroids, ou les faire cuire avec des Roula- 
des. Fendez «niuite le devant de votre San- 
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' glxer en deux, & tirez-en tous le» os des deux 

Î>arties, Mettez le tout à dégorger dans Teau 
iraîche; tirez-le enfuite de l'eau; nettoyez bien 
les peaux, & que le tout foit bien propre; 
puis vous en ferez deux rouleaux bien ferrez; 
vous les fifcdlerez pareillement , & les met* 
trez dans une marmite» Que la hure foit ac« 
commodée comme la précédente , & les jam- 
bons auifi , fi on le juge à propos. Mouillez- 
les d'un bouillon où auront cuits une douzaine 
& demi de pieds de veaux , cinq ou fix bouteil- 
les de vinaigre. Aifaifoûnez le tout de fel, 
poivre en grains , clous de giroâe > bafilic , 
thim ^ laurier , marjolaine , une poignée dé 
grains de genièvre^ quelques oignons, & une 
petite poignée de coriandre concafle. Faites» 
le cuire , en obfervant qu'il trempe bien , & 
qu'il ne cuife pas trop : il faut que le tout ref- 
te*un peu ferme. Etant cuit, & prefque froid 
dans fa nourriture , vous le tirerez , & le met- 
trez, dans un tonneau , ou dans ce que vous 
jugerez à propos : vous le couvrirez de g>[aii* 
fe , & le tiendrez dans un lieu tempéré. Qua- 
tre ou cinq jours après vous vous en fervirez 
au befoin^ Ces Roulades fe peuvent également 
tranfporter comme le Sanglier ci -devant , eh 
les mettant dans un tonneau ; après Tavoir fon- 
cé, vous le remplirez de leur liqueur. Etant 
arrivées à l'endroit deftiné. Vous leur ferez la 
même cérémonie qu^âu Sanglier précèdent. 

Jlutres Roulades dt Sanglier. 

Quand on peut avoir un Marcaflin de trois 
ou quatre mois ou plus , vous l'échauderez com- 
tM un cochon de laitj vous le vuiderez enfui- 
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te, lui couperez 1» hure & lés quatre pieds ^ 
le fendrei en deiix, & en couperez les deux 
jambons. Tirez enfuice tous les os des deux 
parties de devant, & faites dégorger le tout 
dans Teau firaîche; puis iaiflez'rles égouter. For^ 
mez - en deux Roulades auffî ferrées que vous 
pourrez, & fifcellez-les de même; fifcellez en 
même tems la hure, après jEi^ne vous aurez un 
peu décharné le mufeau ; faites un paquet des 
quatre pieds : mettez le tout dans une marmi- 
te , & mouille2;-le d'un bouillon dans lequel au- 
ront cuits une douzaine de pieds de veaux , en 
y ajoutant une couple de bouteilles de vin du 
Rhin, ou d*autrc bon vin blanc, & une bouteil- 
le de vinaigre. AfFaifonnez le tout de fel , de 
poivre en. grains, quelques oignons, clous de 
girofle, fleur de mufcade, un peu de coriandre 
concaiTé, thim , bafilic, quelques feuilles de 
}aurier, & un peu de petite marjolaine. Faites 
cuire le tout; prenez garde qu'il ne cuife pas 
trop. Etant cuit, ôtez - le du feu , & laiifez- 
lé refroidir: tirez cnfuite le tout; égoutez-le, 
& paiTez le bouillon dans un tamis. Mettez le- 
dit bouilion dans une calFerole , & ajoutez -y 
quelques tranches de citron, une douzaine de 
blancs - d'œufs fouëtez en neige. Mettez votre 
eaflerole fùriot fourneau allumé , & faites -la 
bouillir, en remuant toujours vos blancs-d'œufis, 
& le bouillon enfemble. Obfervez que votre 
bouilion ibit d'un haut goût, &pafiez4e enfuite 
dans une chauffe ; ou attachez une ferviette , ou 
une étamiue blanche , fur les quatre pieds d'u- 
ne châife , & verfez-y votre bouillon deffus : à 
inefore qu'il piaflera,vous le remettrez -deflîis, 
jufqu'a ce qu'il (bit auffi dair que vous pourrez. 
Appropriez enfuite vos Roulades , en les ef- 

fuyant 
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fuyant avec des £erviettes blanches rla hure âc 
les pieds pareilletneot. Mettez le tout dans un 
tonneaa , ou dans ce que vous jugerez à pro* 
pos : mettez deflus le bouillon que vo'Us ave:} 
clarifié, & couvrez^ le etifuite de graifTe fon» 
due fort daire, ou bien de beurre rafiné, de 
TépaiiTeur d'un doigt« Tenez le tout dans un 
lieu tempéré^ & fervez-^vous en au befoin pour 
des entremets froids* Quand on a lèrvi ce« 
Roulades , ou les autres pièces, & qu'elles ne 
font pas défigurées quand elles viennent de la 
table ,. on les peut remettre dans leur bouillon* 
Qiiand on a obièrvé que la gelée efl d'un bo» 
goût & bien claire , dans le commencement 
que Ton s'en fert ; on peut fervir de la même 
gelée, en fervant la hure, les pieds ^ & les jam- 
bons. On en peut auffi fervir fur les Roulades 
quand on les fert ; & le tout fore à propos* 
Quand on ne peut pas avoir de jeunes Marcaf-* 
fins ^ on peut fe fervir d'un petit Cochon , en 
lui faifant prendre un potage compofé de thim, 
marjolaine , romarin , & fauge ; le tout in- 
fufé dans l'eau chaude. Etant à moitié froid, 
vous le pafTerez ; vous en ferez boire par force 
au'cochon au moins une pinte, & le ferez cou- 
rir en le batunt : on peut enfuke l'afTommer » 
Téchauder , le préparer comme le précèdent ^ 
& s'en fervir pareillement. £n Allemagne on 
a^a pas befoia de precuke ces précautions ,. par^» 
ce qu'on y peut avoir des Sangliers &des Mar-* 
caflins de tootâ^ & de toutes efpéces.' 

Marcqffîn contrefait. 

Vous aurez un Cochon de l^t de telte groft 
leur que vous jugerez à propos; vous lui feré^ 

pren- 
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prendre un breuvage compofé de toutes fortM 
d'herbes aromatiques; favoir, une petite poi- 

§née de thim, une de fauge, de marjolaine, 
u romarin , & du bafilic ; mettez le tout dans 
une pinte d'eau , & la moitié autant de vinai« 
gre, en y ajoutant du fel, du poivre , clous de 
girofle, & faites bouillir le tout quelques bouil* 
Ions. Faites le boire à votre Cochon par force; 
battez -le enfuite avec des baguettes tant que 
vous jugerez à Propos , jufqu'a ce que la mort 
s'enfuive^ puis laiUez - le ainfî cinq ou fix heu« 
res. Après ôtez-lui la peau jufqu'au cou , mais 
auparavant brûlez -lui la tète & les quatre 
pieds; enfuite vuidez^Ie, & faites un bouquet 
de toutes les herbes aromatiques dont vous lui 
avez fait le breuvage, & mettez -le dans le 
corps de votre Cochon ; refaites -le enfuite 
fur un gril avec du feu deflbus. Etant refait^ 
piquez-le de petit lard; faites -le cuire à la bro« 
che, & fervez-le pour rôt ou pour entrée avec 
une poivrade liée delTus. 

Jambons de Sanglier. 

Pour ce qui concerne les jambons de San- 
glier , quand on ne les veut pas faire cuire en 
marinade avec tout le corps du Sanglier, après 

Ïu'jils auront été brûlez; & dégorgez dans Teau 
raiche, vous les parerez de tout ce qui peut 
avoir de la chair meurtrie. Vous aurez enfuite 
un tonneau ou un baquet tout prêt, au fond du- 
quel vous mettrez un lit de fel ; puis vous y 
mettrez vos jambons de Sanglier , après les 
avoir bien frottez de fel par-tout ; enfuite vous 
aurez toutes fortes de fines herbes féchées & 
réduites en poudre; favoir du bafilic ^ chim» 

lajt- 
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laurier^ marjolaine , un peu de romarin; vous 
aurez pareillement desépices douces , féchées & 
pilées, comme clous de girofle, fleur demufca- 
de» coriandre I le tout en poudre. Vouscommen* 
cerez à mettre vos fines herbe; fur vos jambons , 
enfuite les épices douces» puis du genièvre fê* 
fché & pilé, & du poivre; pour ce qui con- 
cerne les épices douces , une once fuffit pour 
deux jambons; on ne doit pas craindre démet- 
tre trop de fines herbes; enfuite vous y met- 
trez environ une livre de falpêtre en poudre 
par-deiTus, & du fel, jufqu'à ce qu'ils en foient 
tout couverts» Couvrez-les d'une nâpe & d'un 
couvercle | afin qu'ils ne prenent pas d'air ; te- 
nez-les dans un lieu froid, & laiflTez-les ainfî au 
moins une couple de mois. £n les tirant da 
fel, vous les mettrez dans la lie de vin, & les 
y laiflèrez pendant deux ou trois jours; enfui- 
te vous les en tirerez, les plierez dans du foin , 
& les mettrez entre deux planches , dont vous 
chargerez celle de deflus de pierres. Vous 
Jaiflerez vos jambons ainfi au moins huit jours; 
enfuite vous en ôterez lé foin, & les pendrez 
dans une chambre, ou dans quelque petit ca- 
binet bien clos, dont la fumée n'en puifle pas 
fortir. Vous aurez du genièvre > bois & grai- 
nes tout eniemble; vous en poudrerez une join- 
tée, que vous mettrez dans une grande terri- 
ne: vous y mettrez le feu; & d'abord qu'il 
flambera , vous couvrirez le feu avec un cou- 
vercle de fer ou de cuivre , afin que le feu ne 
/ flambe pas , mais que le genièvre produife 
beaucoup de fumée ; & pout qu'il fume tou- 
jours , il ne faut pas étouffer le feu tout*à-fait. 
il faut obferver que les portes & les fenêtres 
foient bien garnies de liuères, afin que la fu- 
mée 
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ïnée ne forte point de là chambre. Vous fe- 
rez cette cérémonie deux ou trois -fois par jour 
pendant l'efpace de deux mois;- en prenant cet- 
te précaution , vous pouvez être afluré d'avoir 
de très -bons jambons. Ceux qui ne voudront 
pas fe donnier la peine de les fumer de cette 
manière, n'ont qu'à les mettre fumer dans la 
cheminée, mais loin du feu; c*eft cependant 
la véritable méthode pour faire de bons jam- I 
bons de Mayence. Il faut obferver , que 
fi vous n'avez point de la lie de vin pour 
les mettre à tremper , il faut toujours les plier 
dans du foin , les prefler , les -faire fumer à 
froid, comme il eft marqué ci-deflus. £n les 
fumant avec du genièvre , oh y peut mettre 
un peu d'herbes aromatiques. Etant préparez 
& fumez , comnte je marque , oti peut être af- 
furé qu'on aura d'excellent jambons. Quand 
pn les veut confer ver long-tems bons & irais , 
on n'a qu'à les mouiller de vinaigre, ou de la 
lie de vin, les bien poudrer de cendre, & les 
rependre, afin que la cendré féche deiTtis. Fai- 
tes enfuite un lit de cendre dans un tonneau, 
enfuite un lit de jambons , puis un lit de cen- 
dre , & ainfi alternativement jufqu'à, ce que le 
tonneau foit plein > & tenez-le dans un lieu 
tempéré. On les^lpeut métftie également dans 
des cailTes bien clofes , d'où la cendre nie puif- 
fe point fortir. De cette manière 'on les peut 
conferver adfi Idng-tems qu'on 'te fouhaite,, & 
l'on n'eft point en ri^jue d'eh perdre aucun, ou 
qu'ils fe gâcent, ôoifettife îl ai-rivè fdtt fouvent; 
faute d'atteintion. Le plaîfir d'avoir de bons 
jambons , en vaot WçnJes frailc Se la pekie. J'ai 
moi-mêtne etnployé des jaifibofis de Bayonne, 

qui 
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qui one été deux am dans la cendre , & ^i 
one fourni à la bouche totit:ce <}ue le otetlkur 
jambon peuc avoir de plus exquis. 

Cochon de Lait à la broche y moitié , bouiUi\ 
moitié rosi, fans être féparé. 

Vous aure2 on Cochon de lait échaodé » 
troufTé , & coat prêt à mettre à la broche. 
Vous aurez un^ petite marmite qui puiffe con* 
tenir le derrière de votre Cochon ; vous met- 
trez dans la marmite environ une demi bouteil- 
le de vin blanc , de Teau , du fel» poivre > clous 
de girofle, un oignon coupé en tranches, ua 
peu de bafiUc^une pincée de coriandre con^ 
cafle» la moitié d'un citron coupé en tranches 
après en avcûr ôté Técorce^ & quelques bar* 
des de lard. Vous ferez bouillir votre aiTaifoii- 
nement , en obfarvant qu'il ait un bon gcràt » 
parce que le Cocfa(»i eft ordinairement fade de 
lui-même : vous y mettrez amplement le der- 
rière de votre Cochon, & sçpuyerez le refie 
du corps en haut, afin ^u'il ne tombe pointy 
en ôbiêrvant qu'il ne foit pas trra cuit. En- 
fuite embrochez -le, âc couvrez de bardes de 
lard la partie booitlie , enfuite d'une abaifle 
de pâte fans beurre, & enfuite de papier. £r 
tant bien fi(cellé, ôc bien aifujetti, vous cour 
cherez votre broche au feu , & le ferez cuire , 
en Tarroiànt d'un peu d'huile* Ekant cuit, ti- 
rez-le de la broche , & ôtez* en le papier , la 
pâte & les bardes de lard; dreflèz-le. dans fou 
plat, & fervez. Si on ne veut pas le faire 
cuire à la broche, où n'a qu'à pauer une bro- 
dhette au trs^vers des deux yeux, y attacher 
^ Tq^ K I une 
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tioe âTceUe» neilire^la partie .de derrière dans 
une imrmite., >comi&e il eft marqué ci-devaot, 
mettre la manxikei devant le feu » le Cochon 
fofpendu par une fifcelle , & avoir foin de le 
faire tourner continuellement , en l'arrofant 
H'unpeu'd'huile; jyar ce moyen il fera tout à la 
fois rôti & bouilli. La première maxime eft 
toujours la meilleure ; car on ne court point 
rWqoc^qut le demrièie^du cochon ^ calFe. 

Bajûux de^Cwbon à la. HoUandoife. 

J^yez^anbs^deiCochon falé &.fiuné; dé- 
If empex* le, <&'faites- le cuire comme un jam- 
bon. Vous serez des poires, d'hiver coupées 
itn deox que vvous ferez cuire, en y ajoutant 
du fucfe todelOrCxnelle, & des écorces de citron 
-veiid : tes poicés ^m cuites, vous en pren- 
-^62^ quelques -ùnes^qok voiis;fère2 paiFer par 
âme .étanine, on par un: tamis: vous remet* 
tfêz k-^idiie niaiwelade avec ies ipoires ; cela 
-forme une^efpéce.de coulis. Le tout étant d'un 
4Km^ 90ÛC , vopf:dceirerez les pokes dans un 
{^ktt,;& iebajon de. Cochon ideflm, & fervi- 
-fei pattrentrée.'«Vpas:pQUvez. meure une demi 
iH>utcÂlledebonTÎn nDugedansx^ quand 

^oasijes £dces:cuire; ellesteo fetoat-h^aucoup 
sseillewes. - On^ & :&rc dans ile.onéme goût .de 
toutes les ^autres imparties ;âu. Cochon* . On k 
iere suffi ée ptomn^e&idoucesL^aeii tesitcconaino- 
-dant conuoe les .pokes. .Cette [forte d'aitrée 
-ne kâflfe ^pas que .dtavoic ibojttââte. dans œ 
^Pays-ci* 



^Qmnt 
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Cimier de Cerf à P Allemande, 

' Vous aurez le derrière d'an Cerf, dont la moi- 
tié des reins tienne après ^ & la moitié des cuif- 
feaux de même; vous le fifeellerez, & le met- 
trez dans une marmite; vous J'alTaifonnere^ 
defel, poivre, ctous^ de girofle, oignons, ba- 
filic , thim , laurier , quelques bardes de lard , 
deux ou trois bouteilles de vin du Rhin ; vous 
achèverez de le mouiller d'eau , & le ferez 
cuire , en obfervant qu'il ne cuifc pas trop, 
qu'il refte dans fon entier quand on le veut ti- 
rer, & que fa nourriture foit d'un haut goût. 
Vous aurez du pain bis qu*on nomme Pomper^ 
>2rVfe; c'eft une forte de pain fort noir qui n'eft 
pas connu en France , mais bien dans ce Pays- 
ci : il eft fait de feigle. Vous râperez du pain 
une aflez grande quantité pour en pouvoir fai- 
re une épaifleur d'un travers de doigt fur votre 
Cimier ; vous râperez un tiers de mie de puîn 
de feigle que vous mêlerez avec la mie du pam 
noir, & la rapure d'une couple de citrons, une 
once de canelle réduite en poudre, & du fucre 
raifonnablèment. Vous mêlerez bien le tout 
enfemble, en y ajoutant un peu de feU Votre 
Cimier étant cuit , vous le dréfferez dans le 
plat où vous voulez le fervir : vous le panerez 
'^e la mie de pain préparée, en:la faîfant atta- < 
<cber fur le Cimkr autant qijè vous pourrez, &, 
".for les côtéz pareillement; &. à mefurp ^Von 
•le pane , on l'arrofe de. beurre frais fondu, en 
oÛèrvant qué>la panure^foitide KépaiFejur d'un 
doigt , & enfuite vous lui ferez prendre couleçr 
au four. On le fert avec diverfes fauffes , dont vous 
trouverez la manière de les préparer au Chapi-' 
tre desSauffeSs Cette manière d'accommoder les 

Il Cerfs 
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Cerfs n'eft pas ufîcée en France , mais bien en 
Allemagne. Ce plat bien conditionné ne laif- 
fepas cependant d*avoir fon mérite» for* tout 
quand les Cerfs font gras* 

Il y en a qai prétendent qu'il faut les larder 
de gros lard « qu'il faut les faire cuire dans une 
bonne braife » & qui les panent de mie -de pain 
blanc 9 fans y mettre du fucre ni canelle, ni 
cioron râpé. Ce n'efl point la méthode; il y 
faut l'un & l'autre: il faut abfolument do pain 
bis pour ces fortes de Cimiers , & qu'ils ne 
foienc point lardez de gros lard » mais coits 
. naturellement. Le naturel eil toujours le meil- 
leur. Ceux qui ont des parcs où il y a des 
efpéces de Cerfs , les font tirer dans la failbn 
qu'ils font gras; & l!on fait des ezceliens Ci- 
miers avec cette forte de vénsdfon» en Angle- 
terre fur- tout 9 qui eft l'endroit où ils font les 
meilleurs. De ces fortes de vénaifon d'An- 
gleterre, on en fait des pâtez des poitrines, 
après les avoir defoflées & dégorgées dans l'eau. 
On fait au£Q cnire à la broche un des cuiiFeaux, 
en parant le deiFus de la noix dudit cuiffeau de 
l'épaiiTeur d'un travers de doigt. Après l'avoir 
mis à la broche, on le couvre d'une feuille de 
psqptier beurré , & d'une abaiife de pâte par- 
demis, enfuite une feuille de papier pour fou- 
tenir la pâte ; le tout pour que la graiffe ne 
fonde point, lorfqu'on hit cuire le coiileao, 
maû qu'il fe trouve blanc, lorfqu'on le ferc à 
table. Il faut au moins quatre heures pour le 
cuire, & on le fert avec une fauife douce en 
particulier. 



CHA- 
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CHAPITRE VII. 
De Veau. 

Feau en Tombeau d'Epkure. 

JE ne donne pas cette entrée comme une 
entrée nouvelle; car elle eft fort ancien- 
ne 9 mms pas fort commune. J'efpére que 
ceux qui ne l'ont point vu faire» & qui ne 
Tout point faite , ne trouveront pas m^iuvais 
qu^ je m'expiique de la mahière de la faire foi- 
vaht ce que j'en ai appris. Quand on veut fai- 
re cette entrée.» il faut avoir un Veau nouvel- 
lement né: vous regorgerez; vous lui coupe- 
rez les quatre pieds , & le mettrez dans de Teau 
tiède, pour que le fang en puiflè bien fortir; 
en même tems vous Tédiauderez comme un 
cochon de lait; enfuice vous le vuiderez; puis 
vous en tirerez tous les os, en laiffant feule-^ 
ment les boucs' des jarets & Tépine du dos 
avec les manches des épaules» Après l'avoir 
hiflé dégorger dans de Teau tiède » vous le ti- 
Tarez dé Teau, & le laiflferez bien égouter: 
vous Tefluyerez avec des fervietces , & le pou- 
drerez légèrement d*un peu de Tel partout dans 
le corps ; enfuite vous .ouvrirez une des Cuif- 
fes de votre Veau, le plus adroitement que 
vous pourrez , & vous en tirerez une partie de 
la chur^ Enfuite vous y mettrez un bon ra- 
goût compofê de .petits pigeons , de ris de 

I 3 veau. 
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yeau» 4e champigirons , cûsd'artichaux, crè^ 
tes dé coqs , mouITerons , & truffes fraîches 
dans la faifon. Votre ragoût étant dans le Cuif* 
feau, mettez un peu de farce deflus, pour em- 
pêcher que le ragoût n'en forte pas: coufez- le 
enfuite» & faites fortir la fifcelle en dehors, 
afin que quand le veau eft cîuit, on puifFe tirer 
la~ fifcellc , fans' l'endommager. Faites de mê- 
me dans l'autre CuifTeau un ragoût compofé de 
cailles' , de ris de veau , lapreaux , accompa- 
gnez de toutes fortes de fournitures qu'on peut 
titvoir, avec des ofto]ai)s dans les Pays où ils 
font communs ; des venettes , bécaffines , a- 
loaetes, truïFes fraîches , & champignons. Il 
&at que le tout foie prefque Cuk, & d'un bon 

Îjoût avant que de le mettre dafis votre Cuif- 
^aù. Vous tirerez les os d'une des Ëpaules le 
plus adroitement que vous pourrez, & une 
partie de la chair fans endommager la fleur, 
en obfervant que la chair qui tient à la pâine 
de l'Epaule , doit fervir pour couvrir ce que 
VOUS mettez dedans. Vous couperez par pe- 
tites tranches bien minces la chair que vous en 
aurez tirée , & Tapplatirez avec le dos de votre 
couteau. Vous aurez audi quelques petites 
tranches de jambon , filets de poulardes , de 
perdreaux, de lapreaux; le tout bien applaci 
avec le dos de votre couteau. Mettez le tout 
dans une caflêrole aflâifohné de fel/ poivrev 
thîm, bafiliç, perfîl, ciboules, une petite gouf- 
fe d'ail ; le tout haché finement avec un demi 
verre de bonne huile , & le jus d*un cicren. 
Mettez enfuitè votre, caflerole fur le feu', & 
quand vous vous appeicevvez^ qiie tout ce qui *ft 
dedans , eft chaud , vous 1- ûferez du feu , & met- 
p:&i cme CQii^ofitioif H UripIaOQ des oir de VBh 



MOD E: R N E. i^f 

paule que vous^ eir zvtz tirez , é« Varrangeant lit 
paf lit lé mieux que tou» pourrez. Enfuite 
coafez-la le mieux qy'ii vous- fera pofllMé^ aStv 
que rien n'en puifib foi^Cir, & fakes fortir la* 
fifcelle en detior^. A Tâucre Epaule vous au-* 
rez un faiipicon eompolëde toutes fortes de, vo- 
lailles , trufi^ y m de VdsiWy Ghampignons^» 
jambon , cûlr d'arti^hauxi; U tout <!oupé en dez ; 
vous méleM0 Ib tout avec tine flarce de godi* 
veau. A Tauâ^e Epaule fdittjnh même cété^ 
monie. Votis dëfoflferea ht Tête qui n0 doîC 
)as quitter le cùi<ps> vous- laifferez feulement 
e cranium, & mettrez kh place de la cervel* 
le une petite compofte de pecics pigeons^ à la 
cuillfer» unpeo^de farce deflM, afin que rien 
n'en force, & la refermei^t^^ 4c fiierez la tête 
avec une étamine. Vous mfettrez enfbite dans> 
le corps de votre Veau de pedts pigeons échau- 
de2, des* cailles, des lapreaux» perdreaux dansr 
la faifon, des canetons dlaiis la faifon , oifons, 
levraut», hicandeaux, ramereanx, alouettes, 
poulardes, chapons; le tout prefque cuit, & 
d'dn bon goût ^ accompagné de ris de veau., 
crêtes de co^s, eus d^artichaux , trufies fraî- 
ches entières , champignons , moufTerons , & 
foyes gras. Le tout étant enfemble ,* & bien 
conditionné, rempliilez- en votre Veau, & le 
coufez, afin que rien n'en puifTe fortir. Cou«> 
fez enNfemUedecrx ferviettes , que vous couvrirez 
de bardes de te d : vous mettrez votre Veatt 
deflTos , & le couvrirez enfiiite de bardes de 
laid , &U plierez dans les ferviettes. Vous 
aurez one bonne braife toute prête faite de cet- 
te manière : Couper dem cuifleaux de veau 
entranches, & mettez* les dans une caflerole 
QVdk^ îrffcz graadepour y po^ivoîr mettre vo- 

I 4 trc 
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tre Veau. Vous affaifonnerez votre braife de 
fel, poivre en grains » clous de girofle , fleur 
de mufcade, baiilicj thim^ deui^ pu trois feuil- 
les de laurier 9 & quelques oignons ; mouillez vo- 
tre braife avec de Teau. Ëcant à moitié cuite » 
vouis y mettrez deux ou trois bouteilles de vin 
de Champagne, enfuite votre Ve^u» en obfer- 
vanc que votre braife foit d'un bon goût^ & 
qu'il trempe bien dans la nourriture; faites -le 
cuire l'efpace de deux heures ; ce fera ailbz. 11 
faut que le Veau fe foutienne bien dans fon en- 
tier. £tant cuit , &s prêt à fervir , vous le 
dreflèrez dans fon plat, & garnirez le Jsiord du 
plat de petits pigeons piquez & glacez p de ris 
de veau de même , d'écreviiTes , d'sdies de 
poulardes piquée & glacées; mettez le tout al- 
ternativement autour du plat. 

Vous aurez un grand ragoût tout prêt com- 
pofé de ris de veau , crêtes de . coqs , de 
champignons , truffes fraîches felon la faifont & 
les queues de deux cens écrevifles, dont vous 
aurez pilé les coquilles pour faire votre coulis 
d'écrevifles , que vous mettrez avec votre ra- 
goût d'abord que vous ferez prêt à lervîr. Vo- 
tre ragoût étant de bon goût, mafquez votre 
Veau , autrement dit le Tombeau d' Epicure ; gar- 
niflez - le d'hatelets piquez deffus de différentes 
façons, comme d'hatelets de poulets, d'autres 
de ris de veau & de petit lard, d'autres d'aî- 
les de poulets glacées , & d'hatelets d'anguil- 
les. Vous couperez la cervelle que vous avez 
tirée de la tête de votre Veau en gros dez ; 
vous la marinerez^ la poudrerez de fariné, ^ 
la ferez frire. Etant frite , vous en forme- 
rez de petits hatelets , que vous piquerez fur 
la tête de votre Tombeau^ Obfervea que le 

touc 
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tout offre un bel «1 & im bon goût, & tsn^t 
chaUdemem. 

Il y a des Pays ou tes vaches font groifes; 
par coofëquent les veaux font gros. Ainfi quand . 
on veut faire cette entrée, il n'y a qua avoir 
la précaution d'avoir un Veau, pas encore né. 
Vous pouvez, vous fçr^r d'un Agneau au lieu 
d'un Veau, & vous n'avez qu'à l'accommoder 
tout de même. 

^utre Tombeau ^Epicure Solaire à 
VOrange-NaJawoienne. 

Pour faire cette entrée, il faut avoir quatre 
fricandeaux bien minces, coupez en pointes, 
quatre tranches de jambon de même , iiz petits 
pigeon; échandez que la tête tienne ai»rès, & 
cuits dans un blanc , quatre cuiiles de poulets 
en botines, & que les pieds tiennent après les 
ailes , le tout un peu plus qu'à moitié cuit dans 
une petite braife féche , deux perdrix pareiUe- 
menr , une douxaine d'aloiiettes cuites dans une 
braife féche, & que les têtes tiennent après, 
une demi douzaine de grives defolFées dans la 
faifon, & un petit falipicon dans le corps. 
Vous aurez une farce toute prête, comme pour 
un petit poupeton, un ragoût tout prêt com^ 
pofé de ris de veau, de crêtes, champignons « 
tru£Ees fraîches dans la failbn , foyes eras , queues 
d'écrevifles » & Quelques -unes deloffées , eus 
d'artichaux dans la faifon» quelques gros filets 
de poularde; le tout prévue cuit & d'un bon 

S[o&t, & la fauiTe courte. Garniflëz une caf-- 
erole de bardes de lard : polez au fond de vo- 
tre càfFeroIe vos quatre fricandeau^: fur le lard , 

1 5 9t 



I3K LE CUISINIER 

& les pointes l'une contre l'autre dans le mi- 
lieu de votre caflerole. Entre chaque frican- 
deau, vous mettrez une tranche de jambon, 
la pointe dans le milieu j^ & le large contre la 
caUeroIe ; garniflez enfuîte entre les tranches 
\ de jambon & les fricandeaux , de la farce de 
poupeton , & que le veau & le jambon croi- 
fent un peu Tun fur l'autre ; foudez-les le mieux 
qu'il eft poflible, afin que^ quand on drefTera 
le tout , il ne s'ouvre point. Dreflez enfuite un 
bord de votre farce haut de deujc doigts , qui joi- 
gne bien avec les fricandeaux: mettez-y enfoice 
les fix pigeons , & que les têtes fortent en dehors ; 
vous fonderez la farce autour du cou derdics 
^gieons ', en vous fe^vàiit de jaunes - d'œufs. 
Vous y nièttrez deux ou trois cuillerées à dé- 
glfâiflër de votfe ragoût : mettez- y enfuite les 
^tré Cuifles de poulets , dont les pieds for- 
teiit tôHt- à-fait en dehors ; fondez bien la farce 
*it!oûr dfes manches des cuîfles: mettez - y en- 
ftîte l» quatre aîles encore en croix , & que 
^e's aîlerorfs ft^tént en dehors auffi-bien que les 
pieds : foudez bien la farce autour des manches 
des aîles; puis vous y mettrez encore quelques 
cuilleréfes de Votre ragoût , & monterez la far- 
ce plus hatite. Vous y metttez enfuite vos 
grives , avec ht tête en dehors : après vous y 
metti*ez lés âîle^, & les cuiflës de vos per- 
dri*, éft fiéSkttt futur les pieds en dehors. Vous 
aîlirtô ttfiedeftii»dofuziîûedecôtdettes de mouton 
cftiiees à k brâife, thettê2:-les dedans, & fi&es 
4b«)ésbdtlt« dei^mtfnehe^ des côtelettes fortent 
sMffiléfi dehofs de h fafde. Voîtt achèverez de 
ittcttrë lé *c(Wtit de voWê fagôât pai**deffiis, & 
le édWriWfi de h thêiMe ftrce à poupeton, 
Ode vdb4 teûéetz Vtcù taât avec de$ <t^^ 

bat- 
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battus ; vons'le" dooViirez de bardet de lard, 
& le ferez cuire iU; four, en obfenranc que le' 
four ne foir {fair trô^p' chaud ,^ craiat» que les 
fricandeaux ne brftlenr. Etant cute , Ôtez-ett 
les barder, égit>ncéz-«n la graMè, tournez -le 
deflus-deflbus',- &u^^ foin de le bien dégraU^ 
fer.: prenez- gttrdé «^ue le bord de votre plat 
foit bieM pKoprey rSMdàe^ d^our tme làufiè à* 
rEfpagnolei^ & fâ^ëfz.leohâuââmént. 

Une autrefois ^ aô liAt'de frkandeause, fet" 
vez-voQt dé ooffeleites' et Veau-.^ éc que let 
pointestdl» âiAibl^- éill'eni! «oi^ôiA^i au atlieif 
de là calTerote.' Vous ponvéfz ànflr vôtw fervii* 
à'éùteyfifTe9 éMVi Ibii cdte^ettev^ & le jambon. 
Ceùï' qd pcywysfbf'roleus; fair<e cette entrée 
<fo<r eeil^-ci , ikf fotiî leal fM^très; On 1«' peac 
f^ife également âi«c de It^-^^^t àu'Hettdtf^ 
UfHKié. ■■ ■ ' 

' AùWe TorHbifàit, ' 

Faites uii boni de fefcer ^ pôupecon , delà 
hstftenr de troli doigts fut le bord du plat que 
t^ouk voulez- ferylr , & niettez quelques cuil- 
lerëei^ k àègtxifft/r de votre ragoût compofé 
ccuttmt il efl Aiarqaé d-dèvaflt. Mettez-y en- 
fuit» les afilâ &> Iti caifTes en bodtfes de 
poulets, dbnt' léf piediT & Tèk aîler(M» îatttut 
en deliors, en bbfertaift dd bien iboder la far*' 
ce autour des manches deé «ttilfes & des s(t- 
les: les ailerons &, les pieds doivent être êff' 
velbppez dâtfis du papi», ai» qu'ils ne bvOIént 
poiqt , quand on fes £ailc eokft^ On peur i 
ajobtef des écrevM&s àdfofSéeiùt ntm^ lean 
coqbilles, at ftiiv ftitir Hk gaffes pattes es 
dehors. 

Pa 
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, On peut mettre^ toaitei ibrtesde g3»er, vo- 
laille » & ancres foitfnkaret qu'on peut avoir, 
daos cette eatrée ; en ohfervant que chaque 
dK>fe marque en dehors ce qui peut y être conte- 
nu en gibier & écreviflës , & que tout ce ^ui 
fort en dehors foit bien envdoppé de papier» 

Vous pouvez le faire aufli habt que vous ju- 
gerez à propos. En finiOut , vous j mettrez 
deflus des fricandeaux taillez en pomtes , & 
des tranches de jambon de même: étant bien 
accommodez , couvrez-les de tranches de veau 
& de bardes de lard p & faités-lcs cuire au four. 
Etant prêt à fervir^ ôtez-en les bardes de lard 
& de veau 9 & Eûtes -lui piendre couleur 
au four , ou bien glacez -le avec une cuiUier 
de glace de fricandeaux. Otez le papier 
des ailes & des pieds » & piquez- les tout-an- 
tour en defliis d'hatelets nits de ce qu'on ju- 
gera à propos. Obfervez que le bord de votre 
plat foie bien propre , & fervez chauddmenc 
pour grolTe entrée. 

Il faut aufli obferver que toutes les viandes 
l<Ment cuites avs^it que de les mettre dedans; 
& Vour le faire plus (ftrement, mettez -y fort 
peu de faufle, mais toujours aflèz de fournitu- 
res pour le remplir. Quand vous voulez ièrvir, 
vous n'avez qu'à lever un. des fricandeaux 
de delTus, &j mettre autant de faufle quil 
en fera néceflatre» fur-tout de faufle à TEfpa- 
gnolle » ou bien à ritalienne, Sf. remettre votre 
fricandeau deifus. 

: Vous pouvez faire cette entrée d'un pied de 
hauteur, on davanuge» fi vous le jugez i pro- 
pos. Cette entrée, ne laiflë pas d'avoir Am 
mérite } mais eUe demande m peu d'attention. 

' Cut/ 
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Cuijfeau de Veau à ia Piémmtoife . 
en Pain. \ / 

Ayez un Caiflean de- Veau; ouvrez-te» âc ti- 
rez-en tons les os & une partie de }â chair ians 
endommager la peau. Coupez tout te que 
vous en avez tSté, par petites tranches bien 
minces & battues; enfuite mettez-le dans une 
caflerole avec une demi-boutdOe de vin de 
Champagne j ou autre bon vin blanc, uiî ver« 
re de bonne huile , deta jus de citrons , & deux 
gonfles d'ail: aflaifonnez-lede fel, poivire con- 
cafl*é^ fines épices, lines herbes, perfil, cibou- 
les hachées menues , champignons , trulFes fi 
vous en avez ; & mettez votre callerole ^vec 
toute vocre compofîtion fur le feu pour la faire 
jGmpIement chauffer. Vous aurez une farce 
toute prête faite de veau, de la graifledebœof 
& du lard bien conditionné: enfuite vous forme- 
rez votre pain de Veau , en faifanc unlit de farce , 
& un lit de vos petites tranches de veau fur la peau 
de votre Cuiffeau en dedans; & continuez tou- 

J*ours de même juiqu'à ce que votre pain fbit 
biftné ; puis vous le fermerez le mieux que 
vous pourrez , & le parerez^^ le mieux que vous 
pourrez du côté de la fleur, & le Ferez piquer 
de petits lards. Vous le ferez cuire dans une 
marmite avec des tranches de veau, & quel- 
ques tranches de jambon , oignons , clous ^e 
girofle , & un bouquet de fines herbes. Mouil* 
lez un peu votre pain , d'eau ou de bouillon , 
& faîtes -le cuire. Etant cuit, vous paiFerez 
le bouillon où a cuit votre pain , au travers 
d*un tamis de foye ; vous le dégraiflerez 
bien ; & le ferez tarir ; puis voua en glace- 
rez votre pain tout comme ua fricandeau , & 

le 
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le feryif^.fivec une Caufleà ritallenne, oo telle 

aatrefaufTe qu'il vous plaira. Une autrefois vous 

laiÎTerez un creux au milieu de votre pain y & 

.y mettrez un petit ragoût de pigeonneaux, ou 

«bien. d\tàoti^ttes , . ou de Jlets de volaille. Vous 

(pouvez le Jervir fans le pi^j^r ^, & le faire cui- 

tfe en br^iie.féçhe. Il fe pane auflî avec du 

4>9rmefan , ^ lui ferez prendre couleur au four. 

Vous pouvez aufli VQfis Jei^vir d'un quartier 

.^e Vqam de 4ei^C On^.t:<;$tte entrée auffi 

^Qfle qu'çn :le juge à propos. Vous pouvez 

.^uffi vous f^rvir fimplen^pc , d'une épaule de 

Nm^9 ^ l'accommoder (pujoufs ide même. 

u, . Noix de Veau à la Napolitaine. 

Ayez. une Noix de Yi»u;bj]en blanche ^ è 
ilaqvelle voi^ilMiferez la (étine couvrez-la d'un 
côtié parl4 moitié, .&n$4q.ue les deux morceaux 
^foient fépïTezi prezt^n toute la chair dans les 
.deux parties , ^taflc qsie sqv» le pouvez. 
Xoupez eofuiteitout ce que vous en avez tiré, 
par petites tranches, & up peu de mp^ton de 
znême; i^pplatjflez bien le t^t. avec le dos de 
votre couteau , &!.i»ettez-lft dans une cafleroje , 
#n rai&ifonqant de fel, poivra 9>fine8 épiées, 
fines berbes, perfil^ ciboules^. un peu d*ail, 
d^unpiçiûns^fi voi^s en aye$&,,tr.uffes (raîcbess 
un demi verre d'ivuîe, 4c le.jy« d'un cit)r<;^. 
i?«jËces dtai^er le. tout légèrement, & lalITçz-jk 
«refroidir. .J^aûesun Ut deifar<:e.d»f&s upe par- 
tie de la Noix, deflus cellQâue la.^étipe pççt 
après , bien minpe ; enfuicei taites «n lit de pe- 
^ Qtes tranches de jambçn , .& un lit des pç^tss 
. (sanches que vous avez préparées, puis. un ^t 
4le,£tfce, .<fc.ccauiQuez. ç& wii3BM,!^^\^ Up» 

^ en 
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en finiflant par un lit de farce. Ramenez l'au- 
tre partie defTus, & Cbufezla de-forte ^ue riea 
n'en paiife fortir. Mettez quelques tranches 
derveau dans une caflerole ^ bardes de lard» 
quelques tranches de jambon^ &. votre Noix de 
Veau, un oignon cpupé en tranches, & iip 
bouquet avec un peu de thim ^ bafilic \ u^p 
feuille de laurier , deux bons verrez de |:io{i 
vin blanc , & deux cuillerées à pot de bouillon; 
couvrez -le deflas comme defTous , & faites -l|e 
cuire feu defTus-deflbus Tefpace de deux hei^c^. 
Etant cuit, paflez le bouillon dans un. tamis de 
foye, & le dégraiflez bien: faites -le cuire ,ip: 
le feu; & dés que votre bouillon fera rédujt'^^ 
peu dechofe» qui veut dire caramel, me^te^ 
votre Noix de Veau & la tétine deflus le 
caramel « afin ou Vile prenne une belle couleur. 
Etant prête à iervir, dreiTez- la dans fon pUtif 
& mettez la câiterole fur le feu avec un peu 
de beurre, pour en.détacher la glace ; mettez* 
y une bonne pincée de farine, & la remuez, 
enfuite du bouiUon , un demi verre de vin blanc, 
ou de Champragne , deux triches 4^. citron » 
& pointes d^aiL La faulTë .é|;.ant dé^i^sàftét âc 
.d'un bon goût, pafTçz-jia d^ns^n.pgnus.defoye, 
& mettez -la deflus votre Noix de Veau, & 
feryez chaudement. 

Une autrefois , fi vous ne j(a vanlez pas gla« 
cer, vous n^avez au'à la faire cuire de même 
fans, la i^ôuiller, oc en tirer fai^oynijtare, en 
y 8JQi)tant ^pand qn. l!a tir^e , quelques 'filets 
.d'achia , pu biçn laTcrT^r ,aycc ]g»e îaflffe^ 
VEfpagnolle. • . • 



Autre 
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: Jutre Noix de Veau à la Napolitaine 
enfurprife. 

Vous aurez une Noix de Veau mortifiée, 
& vous la préparerez comme l'autre ci-devant; 
la difFéreiice qu'il y a, c'cft aue vous ferez un 
cordon deffus une partie de la Noix de Veau, 
de la largeur d*un pouce , & de la hauteur de 
deux ou trois pouces. Vous aurez une demi 
douzaine d'ortolans que vous mettre;^ dans une 
caflerole avec un peu de lard fondu , quelques 
petites truffes fraîches , & champignons ; mettez 
le tout fur le feu , & TaiTaifonnez de fd & de 
poivre légèrement , une coufde de cuillerées à 
dégrailTer de coulis , une cuillerée à bouche de 
bonne huile, & un peu de jus (te citron : obfer- 
vezque votre ragoût foit dé bon goût, & met- 
cez-le dans votre Noix de Veau préparée. Cou- 
vrez le ragoût de petites tranches de veau, 
enfuité d'un peu de farce. Ramenez l'autre 
partie defFus, & coufez-la bien tout -autour, 
^our que rien n'en forte , & faîtes -la cuire de 
même que l'autre ci -devant. Tirez -en fa 
nourriture, ou bien fervez-la avec une fauife à 
l'Efpagnolle. 

jdùtre Noix de Veau. 

Au lieu d'ortolans , vous vous iërvîrez 
de petits pigeons , de ris de veaâ ^ crêtes , 
champignons, truffes fi vous en avez, ou bien 
d'alouettes , ou de grives defofliées , avec 
un falipicon dedans « ou de cailles felon la 
faifon , 6u bien avec des filets de toutes for- 
tes de volaille. Cette Noix de Veau fe peut 

pi- 
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pîqirer de petit lard fi on veut le faire; cela dépend 
de rOfficierquila fait. On peut fe fervirde mouf- 
ferons ou de moTilles fraîches dans la faifon. 
Dans des Pays où les Veaux font petits , il faut 
avoir deux Noix de Veau , & les accommode): 
toujours de mênie^ comme les autres ci-devant. 

Autre Noix de Veau aufùng enfurprife. 

Ayez une Noix de Veau la plus grofle & la 
plus blanche que vou& trouverez ; parez - la de 
toutes Tes peaux ; applatifîez-la entre deux lin« 
jges le plus que vous pourrez ; ouvrez - la d'un 
côté prefque en deux, fans que les deux mor- 
ceaux foient réparez: des deux parties en de- 
dans ôtez-en une bonne partie de la chair, & 
coupez-la par petites tranches en quarré larges 
comme le bout du pouce, avec quelques autres 
morceaux de veau. Mettez -les dans une caC» 
ferole avec quelques petites tranches de petit 
lard ; affaifonnêz-lcs de fel , poivre , jBnes her- 
bes , perfil , ciboules , fines épices , un peti 
d'huile, & un jus de citron : laifFez-Ies ainfi 
,iine ou deux heures. Ayez de la panne de cô* 
chon coupée en petits dez environ deux ou 
trois livres ; mettez-la dans utie cafferole fur le 
feu pour la faire fondre. Ajoutez-y enfuite une 
douzaine d'oignons cuits à la braife & bien ha* 
chez: affaifonnèz de fel, poivre, perfil, fines 
herbes , & fines épices, & remuez le tout en- 
femble; ajoutez-y la chair d'une couple de pou- 
lets bien hachez cuits à la proche, une itlie de 
pain trempée dans de la crème douce, & deux 
bouteilles -de fang de cochon , ou de veau : miê- 
lez bien le tout enfemble fur le feu, jufqu'à ce 
que cela fe r^4mfe en épaiffeiir • as laiifez- 
TQtne F. K le 
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je refroidir. Ecatit froid , remplilTe^ votre 
HHoix de Veau, & ramenez l'autre partie def- 
fii^, & coufez-les enfemble du côté de Tou- 
^yeiture. Faites-Ja enfuite cuire dans une calTe- 
role avec des bardes de lard deflus & deflbus, 
& avec raflaifonnement ordinaire. Formez 
enfuite de petits hatelets de vos petits mgr* 
ceagx de veau & de lard que vous avez mari- 
nez : faites -les cuire avec votre .Noix de 
Veau ; & qnand ils feront cuits» panez -les de 
parmefan. La Noix de Veau étant cuite , tî- 
.rez-la, égoutez-la, & mettez dans le refle du 
fyv^g que vous avez mis dans votre Noix , cinq 
ou fix blancs-d'œufs fouëtez en neige. Ayez 
une. crépine de veau ; mettez fur un des 
.bouts une partie de votre compofition de fang: 
m^ettez-y enfuite la Noix de Veau, & l'autre 
partie de votre compofition deifus, & ramenez 
Ja q-épine par-deiTus : accommodez-la de votre 
mieux} couvrez-la de bardes de lard^ ou bien 
arrofez-la de beurre fondu, & la pan;ez de mie 
de p^în j & faites lui prendre couleur au four, 
ou fqus un couvercle de tourtière;, faites fim- 
plement prendre couleur à vos hatelets. La 
Noix de Veau étant cuite, drejBfez-la dans fon 
.plat, & mettez-y deflbu^s une fauffe à lltalien- 
.ne* Piquez vos hatelets deflus , & fervez 
.chaudement. 

\^utre Noix /fe Feau au fang. 

^ Ayez une belle & bonne Noix de Veau; 
^ez-la^ applatilTez-la entre deux linges, & 
^es-la piquer de menu lard Vous aurez da 
fang pr^aré comme ci-deiFus. Vous ouvrure^ 
VQtre Noix (Q deux Um que les morceaux 

fqienc 
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foient fepareZ) & tirez une bonne partie de la 
chair en dedans des deux parties^ en les creu- 
Tant. Vous mettrez autant de fang qu'une partie 
delà Noix en pourra contenir; piquez- la ^ ât 
ramenez l'autre partie defTuS) & couiez*les bien^ 
afin que rien n'en forte. Garniflez une calTeroIe 
de quelques bardes de lard ^ & tranches dâ 
veau; meftez-y enfuite votre, Noix de Veau, 
& le lard en deiTous j aflàifonnez de fel, poi- 
vre f clous de girofle ^ fines herbes , & queU 
ques tranches d'oignons: couvrez |- la deffui 
comme deflbus, & faites -la cuire tout douce^* 
ment, en obfervant que la Noix étant cuite > 
foie d une belle couleur. ^ 

Vous aurez une crépine de veau que vont 
couperez par morceaux. Vous garnirez dix ou 
douze petits moules à petits pâtez de quelquet 
petites bardes de lard: vous mettrez dans un 
petit moule un morceau de crépine, & vous le 
remplirez du fang qui vous e(t refté > en y ajoii« 
tant des blancs-d'œufs fouëtez en neige« Ri'* 
menez les bouts de la crépine delTus , & tournez* 
la fens-deflus-deflbus dans les petits moules qu2 
font garnis de lard. Etant tous faits , vpus les 
couvrirez de bardes de lard , & les ferez cuire au 
four. Votre Noix de Veau étant cuite & d'une 
belle couleur , dreifez-la dans ion plat , en y met^ 
tant une faufle à l'Ëfpagnolle déifous. Mettez vos 
crépines au fang autour ^ & fervez chaudement. 

Si vous, ne vouleas pas y mettre une faufTe k 
rEfpagnolIe» tirez la nourriture de la Noix,» 
& mettez -la dejQToAS. Une autrefois^ au liea 
de VOUS: fewîr éi^ f^jj^gi vous n'avez ^xi'k vous 
fervir de la compofîtipn de boudins blancs; el« 
les en feront beauçou^T meilleures, comme il 
eltn^qué au Chûitre dss @<Hi4}D» 4« PQPi<^t^ 
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Balotins en furprife. 

Il faut avoir deux Noix de Veau, & le^ cou- 
per en tranches de toute leur largeur , bien 
minces, & les applatir enfuite entre deux lin- 
ges avec le plat de votre couteau: il s'en trou- 
vera une à. chaque Noix, qui eft la fleur de la 
Noix, que vous laiflerez naturellement. Vous 
ferez piquer les autres de petit lard ; cinq fuffi* 
fent pour faire une entrée. Etant piquées, vous 
les mettrez dans un plat; vous les afTaifonne- 
rcz de fel , poivra, ciboules, jus de dtron, 
un demi verre d'huile^ & les laifferez prendre 
du goût. Prenez les rognures de vos tranches 
avec quelques autres morceaux de veau , que 
vous couperezpar petites tranches , & que vous 
marinerez tout comme les autres. Vous aurez 
un petit ragoût avec deux pigeons à la coille- 
rée, un autre de deux cailles, un autre de fi- 
lets de volaille. Vous fermerez vos Balotins 
avec une fifcelle tout-autour : mettez dedans 
un ou deux petits pigeons à chaque , avec leur 
fourniture que je ne nomme point, & auflî au- 
tres deux , à chacun une caille & fa fournitu- 
re, autres deux de filets de volailte, puis-. fer- 
rez la fifcelte. Enfuite vous y arrangerez vo6 
})etites tranches de veau ; vous achèverez de 
es fermer , & les ferez cuire dans une caflero- 
le à fee avec des tranches de veau & de jam- 
bon , & avec des oignons. Mettez-y la nouf« 
riture de leur marinade , & couvrez-les deffus 
comme deflbus : faites -les cuire tout douce- 
ment feu deflus & deflbus. Etant cuits , vous 
en tirerez leur nourriture pour la mettre ^flbuSy 
ou bien fervez-vous d'une faufleàTEipagnoUe. 
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Autres Balotîns. 

Vous aurez deux Noix de Veau que vous 
couperez de même que les premières : vous 
les ferez piquer & mariner , & là chair qu'il 
y aura de rebiit , avep un peu dé lard , & de 
graifle de bœuf. Vous hacherez le tout , & vous 
] aflaifonnerez de fel, poivre, perfîl, ciboules; 
fines herbes , fines épiées , champignons , & 
truffes (î vous en ave^. une mie de pain cuite 
dans du lait , & deux œufs. Le to.ut haché » 
vous y mettrez du jambon coupé en dez , un 
peu de lard de même , àts truffes fi vous çft 
avez , champignons , & ris. de veau. Vous 
formerez vos Balotins comme les autres ci - de- 
vant , en lès rempliflant de la -dite farce, & 
faites-les cuire en braife féche comme les autres 
ci-devant. Vous les fervirez avec telle fauflTe 
que vous jugerez à propos , ou bien tirez -en 
leur nourriture. 

Roulades de Veau à V Orange- 

Najfauvienne. 

Ayez une Noix de Veau bien blanche & 
mortifiée; coupez- la par petites tranches, que 
vous applatirez. Etant toutes applaties , met- 
tez-les dans un plat, aflaifonnées de fel, poi- 
vre, perfil, ciboules, fines herbes, & remuez- 
Içs bien. Mettez un morceau de veau gros 
comme le poing , coupé par petits morceaux , 
dans une cafferole, un morceau de lard d'une de- 
mi livre , ou trois quarterons, autant de graiflfe 
de bœuf 5 & une tétine de veau blanchie ; aflaifon- 
nezle tout de fel, poivre, perfil, ciboules, & 
ne pdnte d'ail : mettez la cafiferole fur le feu, 

K 3 pour 
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pour faire fuer le veau & la graifie; hachez-la 
enfuite; mettez -y la mie de deux petits pains 
i^ potage cuite dans dn lait , quatre oii dnc] 
oeufs entiers ; pilez enfuite la farce dans xxjx 
mortier pour la rendre plus fine, Ete^idez en* 
faite un morceau de crépine de veau large ôç 
ïoqg romme la moitié d'Une feuille de papier ; 
faites qn lit de ladite farce delTus environ un 
demi pied de long, & de quatre à cinq pouces 
de large ; puis faites un lit de vos petites tran^ 
chés, & poudrez^ les de jambon haché bien 
fins deflus , & continuez de même jufqu'à 
quatre Douces de hauteur. Ceux qui ont des 
ccrevifïes, y peuvent mettre les queues, cham-- 
pignons, truffes fraîches, foyes gras de volaille 
en quartiers , filets de perdrix, de poulardes ^ 
de lapreaitx; toutes fortes de fourniture y cod« 
viennent 9 quand on en veut faire la dépenle. 
Le tout étant bien arrangé , pliez votre crépi- 
ne bien ferrée autour ; attachez-la par les deux 
bouts avec tie la fifcelle ; vous en pourrez 
faire deux ou trois rouleaux, fi vous le voulez; 
pliez-les enfuite de bardes de lard; fifcellez- 
les, & faites -les cuire en braife féche. Etant 
cuits, tirez-les, ôtez les bardes de lard, & ar- 
rôfez-les de leur nourriture: poudrez* les moi* 
tié mie de pain , moitié parmefan , & faites 
leur prendre couleur au four. Dreflez-les dans 
leur plat; mettez -y une faufle à TElpagnoUe 
deflbus , & fervez chaudement. 

Vous pouvez aufli accommoder un Foye de 
Veau de même , le fervir fans le paner , en 
mettant une laufie à lltalienqe par-deffus. 
Vous pouvez couper ces fortes de rouleaux par 
tranches, & niettre deflus la faufie que vous 
jugerez à propos j ou bka kst paner ^ & leur 
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Sûre prendre couleur aa four. On peac ies: 
couper encore en plus petites tranches, & les 
arranger dai» un plat où il y ait un bord de 
pace; puis vous mettrez une laufle hachée par- 
deflus. Vous le nommerez un Miroton à tO- 
range- Najpauvienne. 

Poitrine de Veau à la mode d^ Amjler- 
dam à la Bourgeoise. 

Ayez/ une Poitrine de Veau bien blanche ; 
ouvrez -la par le bas, ians la féparer tout du 
long. Faites blanchir des laitues à Teaû bouil- 
lante , après les avoir bien lavées; faites -les 
prefque cuire dans ladite eau; tirez- les enfuite, 
& mettez-les dans l'eau fraîche ; puis égoutez^^ 
les , à preffez-les bien. Hachez enfuite uiiei 
tétine de veau, un morceau de graifle de bœuf, 
& de graifle de roignon de veau , environ une^ 
demi livre de mie de pain cuite dans de la crè- 
me; ajoutez -y quatre œufs entiers: aflaifon- 
nez ladite farce de fel , poivre , perfil , cibou- 
les, thim , bafilic modérément avec fines épi^ 
ces. Ajoutez-y enfuite les laitues , & hachez- 
les un peu avec ladite farce: rempliflez-ea 
votre Poitrine de Veau, & coufez-la, afin que 
rien n'en forte. Beurrez enfuite un pot de ter- 
re plat , fiiffifamment grand pour y pouvoir 
contenir votre Poitrine de Veau; aflaifonne^z^-la 
un peu de fel , de poivre , & de beurre par- 
deiFus; couvrez -la enfuite, & faites -la cuire 
feu deffous tout doucement , en prenant garde 
qu'elle ne s'^tache au pot. Il faut au ihoiniBr^ 
tfois hemres pour la cuire de celte manière, & 
avoir foin de la tourner fbovent ; après quoi 
vous la ttfefexdodit-poc, & en égoiu^çiez pref-i 

K 4 ^^ 
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que toute la graiflë. Vous y mettrez une pin* 
cée de, farine , & la moulUerez d'eau ; obfer- 
vant que la faufle ne foit pas trop grafle • & 
qu'elle foit d'un bon goût : liez ladite faufle 
d'une liaifon de jaunes-d'œufs , & dreflez votre 
Poitrine dans fon plat; mettez la faufle par-, 
deflus avec un jus de citron , & fervez chau- 
dement pour groffe entrée. 11 faut au moini 
fix bonnes laitues pour cette farce de Poitrine 
de Veau. 

. Ceux qui ne voudront pas fe donner la pei- 
ne de la faire cuire ainfi à la braife , pourront le 
laifler; mais elle ne fera,pasfî bonne; c'efl: de- 

Îuoi je fuis fur. On peut faire de même des 
^oulets , &^ Poulardes; le tout à la Boqrgeoi- 
fe , & pourtant fort bon 3 & fans beaucoup de 
dépenfe. 

Çafcalopes de Veau aux feuilles âojeïlle 
à la Hanovrienne. . 

Votre Noix de Veau étant coupée par peti- 
tes tranches bien minces, & blanchies, vous 
les marquerez dans la caiferole , en y met- 
tant du beurre , une pincée, de fleurs de 
mufcade, fel , poivre , du bouillon, une poi- 
gnée d'ofcille concaflee , une poignée de mie 
de pain , & faites-les cuire. Etant cuites , & 
la faufle étant d'un bon goût , & point trop 
lice, dreflez -les dans leur pl^t , & fervez 
chaudement. - Ces , fortes de Grfcalopes ne 
laiflent pas d'avoir Jeur mérite. .Vous pouvez 
vous fervir de volaille auflî-bien que de Veau. 

Une autrefois, au. lieu de l'ofeille mettez -y 
tine poignée , de pointes d'afperges dans la 
faifoq^ après les avoir fût blanchir. Vous 

acr 
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tGcommoderez tout de même des Tendrons de 
poitrine de Veau, 

Autres Cqfcalopes aux feuille s de Perjîk 

Ayez une Noix de Veau blanchie & morti« 
fiée-, coupez -la par petites tranches bien min« 
ces; applatilTez-les avec le dos de votre cou- 
teau. Etant toutes préparées , mettez-les avec 
de l'eau fur le feu; ne les laiifez pas bouillir ^ 
mais tirez-les fur le champ , & remettez-les dans 
l'eau fraîche: tirez - les enfuite, & laiffez-les 
égouter dans un tamis. Mettez-les enfuite dans 
une caflerole avec un morceau de beurre frais, 
une pincée de fleurs de mufcadc, un peu de 
fel, poivre , une cuillerée à pot dé bouillon, 
& faites -les cuire tout doucement: ajoutez* y 
une petite poignée de feuilles de periil, & u- 
ne poignée de mie de pain, pour lier la fauf- 
fe, en obfervant qu'elle foit d'un bon goût, & 
pas trop longue : mettez-y du jus de citron , & 
fervez pour entrée. 

Tendrons de Poitrine de Veau aux petits 
Pois y au blanc. 

ky^i une Poitrine de Veau blanchie; cou- 
pez-en les Tendrons tout du long, & enfuite 
coupe?-les par tranches bien minces, & reblan- 
cbiflez-les à l'eau bouillante, & enfuite à Teaa 
fraîche. Après les avoir tirez, il faut les laif-' 
fer égouter , & lés mettre dans une caflerole 
avec un peu de beurre frais , ou du lard fon- 
du , un bouquet , une tranche de jambon , fi 
on le )uge à propos; mettez-les fur le feu, & 
pafFez-les quelques tours; vous les poudrerez 
m S d'une 
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d'uoe pincée de farine , les moinHefez d'an pen de 
bouillon, ou bien d'eau , & les aiTaifonnerez de 
fel & de poivre» Vos Tendrons écant à moitié 
cuits» metcez-y de petits pois la quantité que 
vous jugerez à propos. Vos Tendrons & pe- 
tits pois étant cuits» iSclafauffe point trop lon- 
gue, & d'un bon goût, liez-la d'une liaifon de 
jaunes-d'œufs , & fervez chaudement pour entrée. 
Une autrefois, au lieu de petits pois, quand 
vos Tendrons de Veau feront cuits , mettez-y 
des pœnfês d'afperges blanches, & fervez-les 
aaffî au blanc, en mettant dedans la liaifon du 
perfii menu, & un jus de citron en fervant. 

Autres Tendrons de Veau à Ja 
Hanovrienne. 

Vous aurez une Poitrine de Veau blanchie; 
vous en couperez les Tendrons le plus fin que 
vous pourrez, les ferez blanchir , & les marquerez 
dans une cafleçole avec un morceau de beurre, 
& les aflaifonnerez de fel, poivre, une pincée 
de fleurs de mufcade, & une jointée de petits 
filets de racines de perfil; ajoutez-y un oignon 
haché : vous les palferez fur le feu , les mouil- 
lerez de bouillon , ou bieiï d'eau , après les t- 
voir poudrez d'une pincée de farine. 

Etant cuits , & la fauffe point trop longue , 
liez -la avec un jaune -d'œuf; obfervez qu'elle 
foit d'un bon goût; meuez-y un jus de citron, 
éc fervez chaudement. 

Autrui Tendrons de Veau à la 

Hanovrienne. ' 

Vam aurez une PùMm de Vtmi coite à h 
broche^ VûQS ^ pai^arëz tom tê qai aufa à& 

cou- 
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couleur par -deflbs: vous coiip^ez enfaite 1^$ 
Tendrons bien minces > & vous les mettrez danf 
one caflerole avec qne pincée de fleurs de mvSy 
cade, poivre, fel, un jnorceau de beurre fraisi 
un peu de perfil haché , une bonne poignée Âç 
mie de pain , deux échalottes hachées , & les ïe* 
rez cuire tout doucement lefpace d'un bon quarts 
d'heure* Obfervez que la faufle foit d'un boa 
goût, & point trop longue; mettez -y un ju« 
de citron, & fervez chaudement. Une autres 
fois vousles pouvez lier avec des jaunes-d'oeufsj 
& au lieu de mie de pain , mettez-y un morr 
ceau de beurre manié dans la farine. 

Hachis de Veau à VJlngloife. 

Vous aurez du maigre de veau, que vous cou* 
perez en petits dez bien fins; vous lesmettrea 
dans une cafTerole avec un peu de beurre frais 
manié dans la farine , du fel , poivre , une é« 
chalotte hachée , un peu de bouillon , & faites^* 
le bouillir un moment ; obfervez qu'il foit d'un 
bon goût ; mettez- y un jus de citron , & fer» 
vez. Vous y pouvez mettre une liaiibn de 
Jaunes-d'œufs , fi vous le ju^ez à propos, & le 
garnir de petits morceaux de pain coupez en 
étiers après qu'on l'a fait griller, ou bien de 
petits croutons de pain ronds , Se les pafTer 
dans du beurre frais ^ &, en garnir le bord du 
plat enJervaat. 

Entrée de Veau à la Frifonne. 

Ayez une Poitrine de Veau; coupez^ en les 
Tendrons tout du long; & coxipes^ies enfiiittt 
par tranches bieo nUoces». Mstttz :ua mat^ 

ce9Q 
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teau de beurre bien frais dans une pôële : le 
beurre étant fondu , arrangez -y vos Tendrons 
conpez en tranches ; & quand ils auront pris 
couleur d'un côté , vous les tournerez de Tautre: 
Ayant pris couleur, vous les tirerez, Se vous 
mettrez daâs une caflerole du jus , fel , poivre, 
une couple d'échalottes hachées , trois ou qua« 
tre feuilles de laurier, un verre de vinaigre, 
plus ou moins, felon la grandeur de votre plat: 
mettez -y enfuite votre veau avec une poignée 
de bifcuits pilez , ou bien de la chapelure dé 
pain , & faites-le mitonner un demi-quart-d'heu- 
re î obfervez qu'il foit d'un bon goût , & dreffez- 
le dans Ton plat, puis fervez chaudement. Vous 
pouvez vous fervir d'une autre partie de veau 
pour cette entrée, comme d'une longe de veau, 
en vous fervant du maigre , & d'un quarré de 
veau, en vous fervant- du filet, ou bien d'une 
épaule; le tout coupé par tranches^, & palTé 
à la poêle de la même manière que les ten- 
drons ci -devant. 

Dans ces entrées il faut toujours que le vi-- 
naigre domine raifonnablement , & le laurier 
pareillement. Dans les Pays où l'on n'a pas 
de bifcuit , on fe peut fervir de la chapelure 
de pain. 

Ruâlk de Veau à la Bourgeoise. 

Vous aurez une Ruelle de Veau le plus blanc 
qu'on peut, avoir, de l'épaiffeur de deux doigts, 
ou d'un pouce. Vous ferez des lardons de la 
tétine de veau bien aflaifonnez, & vous en lar- 
derez votre Ruelle de Veau; au défaut de la 
tétine, vous pouvez vous fervir de lardons de 
lard. Vous i'aÛkifônnerez de tous cotez de poivre 

& 
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& de fel modérément : on la peat poudrer 
d'un peu de farine. Mettez eniùite dans iiile 
caflerole un peu de beurre/ ou bien quelques 

Eetics morceaux de lard , & mettez votre Ruel« 
_t de Veau deflus» & couvrez la caflerole qnç 
vous mettrez fur un petit feu tout doucementl 
Quand vous verrez qu'elle a pris un peu de COU7 
leur d'un côté , vous la tournerez de Tautre » & 
la-lailTerez cuire ainfi tout doucement fans la 
mouiller; & lorfqu'elle efl cuite ^ il faut obr 
ferver qu'elle doit avoir une glace couleur d'orl 
Vous la tirerez de la caflerole en la tournanc 
fens-deflus-delTous , & la dreflerez dans le. plat 
que vous voudrez fervîr. Vous mettrez dans 
la même caiFerole où elle a cuit^ un petit mor« 
ceau de beurre frais , & une pincée de fari** 
ne; vous remettrez la caflerole fur le feu , ctt' 
la remuant avec une cuillier : vous y mettrez 
enfuite un peu de bouillon , ou bien de Peau ; 
vous aflaifonnerez votre faufle , & vous obfer-- 
verez qu'elle foit d'un bon goût &d'un bel œil; 
car, n la Ruelle efl; cuite de cette manière^ 
la fauflfe aura aflurément une ^belle couleur. 
Vous y ajouterez un jus de citron » ou bien dà 
verjus, pu bien un filet de vinaigre^ & vous 
panerez ladite faufle par un tamis , & la met- 
trez deflbus votre Ruelle de Veau, Dans les 
cuifînes où il a du coulis» on en peut mettre 
un peu dans la fauflfe^ avec du jus^ un verre 
de vin de Champagne ^ & une petite pointe 
d'ail; cela lui donne un goût au-deflus de la 
Bourgeoife. On peut faire cuire telle partie 
de veau qu'on juge à propos » dans ce même 
goût* 



P/* 
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WitH^s Tranches de Feaa â la Bourgeoife^ 

i' >' 

j /Vous aurez du maigre de veau de la cuifle, 
toujours le plus blanc qu i| eft poflîble ; vous le 
Couperez par tranches de répaiffeur d'une lame 
bii deux de couteau , larges & longues comme 
la main : vous les battrez un peu avec le plat 
iàu couteau entre deux linges. Vous aurez une 
caflerole propre dans laquelle vous mettrez un 

S eu de bon beurre frais, ou bien de la moelle 
e bœuf coupée finement : vouy y arrangerez 
vos tranches de veau , & les aflaifonnerez de 
Tel & poivre modérément. Vous les mettrez 
cnfuîte fur un feu doux pour leur faire prendre 
iin peu de couleur des deux cotez, & vous les y 
laifferez cuire. Vous les tirerez enfuite,& mettrez 
dans leur caflerole une pincée de farine que vous 
mouillerez d'un peu de bon bouillon , un peu 
de coulis , une couple de champignons hachez 
il vous en avez , une pointe d'ail , une couple 
tl'échalotte, un verre de bon vin blanc, ou du 
vin de Champagne. Vous obferverez que cette 
faufle foit d'un bon goût : remettez vos tran- 
ches daos ladite faufle, & tenez -les chaude- 
ment jufques au moment du fervîce. Il y en 
z qui nomment ces fortes de tranches de Veau, 
des Semelles. Je ne vois pas qu'il y ait du rap- 
port j il faut que ce foit quelle Cordonnier 
;qui leur ait donné ce nom -ta. Il y a plus de 
,4q: ans que j*ai fait ces entrées -là; c*eft pour- 
quoi je ne les donne pas pour nouvelles. Oa 
peut fe fervir également de Mouton, ou de 
tranches de Bœuf, de Cerf, de CochoB, ^ 
de Sanglier; pourvu qu'on obferve le goût & 
l'c^l j & que h viande foit bien cuite y on doit 
"^ . être 
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être dSaié qoetesiemtéesfe tronvermt toujours 
bonnes Si valables. Ceux qui n'ont point de 
caiTerole , peuvent le fervir de pot de terra 
plat> & le tout en fera beaucoup meilleur. 

Petites Ândouilîettes à 1^ Italienne. 

Ayez une Noix de Veau bien mortifiée 9i 
bienblanche; parez -la de toutes fes peaux, & 
coupez- la en petites tranches bien minces que 
vous applatirez; il faut qu'elles foient longues 
de trois pouces, & larges de deux. Etant tou- 
tes préparées , mettez -les dans un plat, & al^, 
faifonnez - les de fel, poivre , perfil, ciboules, 
une pointe d'ail, fines herbes, fines épices^ 
champignons , trufies fraîches ; le tout haché 
finement; joignez -y un demi verre d'huile, & 
le jus d'un citron. Vous les laifferez mariner 
ainfî pendant deux heures. Vous prendrez les 
rognures de vos Ândouillettes avec quelques 
autres morceaux de veau^ que vous ferez ha- 
cher avec une tranche de jambon cru, de la 
graifle de bœuf , & du lard ; le tout modéré- 
ment; ajoutez -y de la mie de pain cuite dans 
du lait, cinq ou fix jaunes -d'œufs; aflaifonnez 
le tout de fel , poivre , perfil , ciboules , fines 
herbes, & fines épices. Le tout étant haché, 
& d'un bon goût, vous étendrez vos petites 
tranches de veau fiir une table , & vous met- 
trez de 1» Èirce fur chacune de TépaiiTeur de 
deux lames, de couteau ; vous les rendrez bieçi 
unies avec de Toeuf battu, & les roulerez bieoi 
ferrées. 

^ Vous garnirez le fond d'une caflerole de pe- 
tites tranches de veau, de jambon , & de lard, 
& quelques, tranches d'oignons i en&ite met^ 

tez- 
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tes -y vos Andouillettès » «vec le refiant dd 
leur marinade deflus , & couvrez- les deflut 
comme defToos , en les faifant cuire feu deflus 
& defTous. £tanc coites , tirez - les ^ & mettez- 
les dans une autre cafTerole. Mettez dans leur 
nourriture une petite cuillerée à pot de jus : un 
moment après vous la pafTerez par un tamis de 
foye dans une autre cauerole, & ayez foin de 
la bien dégraifler; vous y ajouterez du coulis 
fuffifamment pour la lier, un verre de vin de 
Champagne , ou autre bon vin blanc , & une 
goufle d'ail. Etant d'un bon goût , voos la 
mettez fur vos Andouillettes jufqu'au moment 
du fervice , en les tenant chaudes ; & en fer- 
vaut vous les dreflerez dans le plat où vous 
voulez les fervir. Obfervez que la faufle foit 
par-deHus^ & d'un bon goût, & fervez pour 
entrée , ou pour hors d'œuvre. 

Une autrefois , fi vous ne voulez pas tirer 
leur nourriture, vous n'avez qu'à les fervir avec 
une faulfe à l'Ëfpagnolle , ou à ritalienne. 
Vous pouvez aufli les tremper dans des ceufs 
battus, les parer, &les faire frire, ou les pa- 
ner de parmefan , & leur faire prendre. couleur 
au four. Vous pouvez auflî les mettre fur des 
hatelets d'argent , & les faire cuire à la broche, 
en lesarrofant de beurre frais, & les paner de 
mie> de pain bien fine , en obfervant qu elles 
aient une belle couleur , & mettre deflTous une 
fauffe à l'Ëfpagnolle, & vous nommerez cette 
entrée des Ratons. 

autres Andouillettes. 

Coupez vos Andouillettes par tranches , mais 

jOne fois plus grandes que les autres ci-devant, 

! Etant 
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Etant coupées' & bien appldties , tnettaz^'les; 
dans un plat ; aiTaifoiinez-les^ de fei , poivre»; 
ciboules f perfîl , fines heirbes , fines épîces , une 
goufle d'ail , champignons , truflPes fraîches û 
TOUS en avez , le tout haché finement , un 
demi verre- d'huile , & lé jus d'un citron : 
vous les laifferez mariner au moins deux heti^ 
res. Vous aurez une farce toute préparée com* 
me Faucre ci -devant, & vous aurez autant de 
petits tranches de jambon, que de tranches de 
veau : vous arrangerez vos petites tranches de 
jambon deflus une table , & mettez for chacune 
une tranche de veau , enfuite de votre farce mo*' 
dérément : vous les roulerez bien ferrées, & 
pafFerez une fifcelle defTus, pour les foutenir^ 
& les ferez cuire comme les autres ci -devant, 
ou bien à la broche pUées de bardes de lard* 
Etant cuites , vous ôterez les bardes de lard & 
la fifcelle , & les fervirez avec nne faufle à 
TËfpagnoUe. Vous pouvez une autrefois let 
faire grandes comme des paupiettes que Votk 
fait ordinairement. 

Vous pouvez audi en faire fans jambon , en 
faifanc piquer le milieu , puis rouler les deux 
boucs, les fifceller, & les faire cuire en braife 
féche; elles en feront encore beaucoup meil» 
leures ; les glacer comme les fricandeaux, 
& les fervir avec telle faufle que Ton juge à 
propos , ou bien lès faire cuire a la broche» 

jîutrei petites Jlndouillettes â la 
Bourguignonne au Verjus^ 

Ayez deux noix de vean blanchies & mortî^ 
fiées ; coupez- les par tranches bien minces, dp 
la largeur de troi« doigts & au moins de fix 
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pouces de Ibog» & appktiifezrles entre deux 
ilBges* Voua aurez une farce toute prête com- 
me l'autre ci-devaut : vous en couvrirez les 
tranches de veau de TépaifTeur de deux James 
de couteau, & la rendrez l^en unie avec des 
jaunes- d'œufs ; & Vous mettrez à chaque rou- 
lade au moins une demi' douzaine de grains de 
verjus blanchis dans de l'eau bouillante; & les 
roulerez enfuitc { après quoi vous tes ferez 
cuire en braife fécbe* Etant cuites , vous en 
tirerez leur nourriture pour en faire une fauflel 
La Ikuffe étant prête, vous y mettrez une join- 
t^e de grains de verjus plqs ou moins. Après 
qu'ils auront été blanchis dans de l'eau bouil- 
' lante; & la faufie étant bien conditionnée, & 
d*un bon goût , dreflez vos Ândouillettes dans 
leur plat ^ & mettez votre verjUs & la fauife 
par-defliis. Vous pouvez auffî les faire cuire 
a la broche pliées de bardes de lard ,. & de pa- 
pier. Etant cuites, vous faites tomber les bar- 
des de lard; arrofez-les avec du beurre frais , 
& panez -les de mie de pain fine, &fervez- 
les toujours avec du verjuis en grains deflous. 
Vous pouvez aufli les. faire une autrefois plus 
grandes; le tout avec raifon & du bon fens. 

Queues de Veaux en Frkarukaux. 

Vous aurez des Queues de VêaixK , fept ou 
huit, felon la grandeur de votre plat; vous les 
fere:2 bien dégorger, enfuite blanchir à l'eau, 
en obfervant qu'çUes ne le foient pas trop, car 
autrement on ne les pourroit pas piquer. Étant 
piquées, vous les ferez cuire comnse un fri- 
candeau, & les glacerez de même, & les fer- 
virez avec une iauife à rEfpagnoUe , ou bien 

à 
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k ritalieiine , ou avec telle antre faufie qu'on 
jugera à propos. Dan$ la faifon des concom* 
.bres, on peut s'en fervir, 

Foyes de Féaux. 

Après avoir comniencé par le Veau entier ^ 
j efpére qu'on ne trouvera pas mauvais que jç 
fioiffe par les iffoës concernant le Foye. . H fe 
peut couper par tranches biçn minces > & cii 
former un pain , en gamifiam; une càflerple étt 
bardes de lard , en fuite une crépine de veau , 
un lit de farce f un lit de tranches de foye de 
\^eau en Taflaifonnant ; on y peut ajouter , fi 
Ton veut, un peu de champignon* coupez en 
tranches, & autres petites bagatelles ^ui iê 
trouvent dans les ofSces de cuifîne : contmuex 
de même jufqu'à ce que votre paifl foit formé ; 
faites - le cuire , . & fervez • le avec telle fauflfe 
que vous jugerez à propos. Vous pouvez en 
former de petites timbales. Vous pouvez auffi 
ies couper en pecits dez , avec une bçnne farce 
cuite & des blancs -d'œufs fouè'tez en neige. 
Vous pouvez auffi en former des rouleaux fi 
gros & fi petits qoevous jugerez à propos » ea 
fes pliant dans une crépine de veau. Faites -les 
cuire en braife, ou bien au four^ couverts de 
bardes de lard ^ car pour la broche vous n'ea 
pouvez pas bien répondre : il faut toujours 
travailler à coup fur. Ce n'efi; que le bon 
ibi|8 qui; nous lait xéuffir. , -. 

Pour ce qui concerne le Foye de Veau^ dés 
qu*il eft d'une bonne qualité & bien gras , vous 
le CQupèr^z par .tranches , & foncerez une caf- 
ferole d'une abaiffe de pâte brifée : vous aurez 
rfa \vâ. I9p4^;pe^ill 9 cûboK^ ^ & fines >er<» 

L % be»; 
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bes; vous ferez un lit de lard au fond , & un 
lit de petites tranches de foye ; aflaifonnez lit 
par lie delà manière néceflkire ; faites -le en«. 
luite cuire, tournez -le, & mettez dedans telle 
fauffe que vous jugerez à propos. Vous le 
' pouvez auffi couper en dez , avec quelques au- 
jtres fournitures. Vous pouvez auffi foncer de 
petites timbales de pâte , & les accommoder 
tout, comme l'autre ci -devant. Vous pouvez 
vous fervir de queues d'écrevifles & de tou- 
tes fortes (de foui'nitures pour ces' timbales. 

Foye, de Veau à la Hejfoife. 

Vous aurez un bon Foye de Veau ; vous le 
ferez hacher fin , & vous en tirerez toutes les 
petites peaux & nerfs qui peuvent fe trouver 
dédans. Vous le mettrez enfuice dans une caflê* 
roie ; voua Taflaifpnnerez de fel , de poivre ; d'un 
morceau de fucre , de raifins de Corinthe , un 
verre de vinaigre , un verre de bon vin du 
Rhin ,.tin peu de jus , & vous le ferez cuire ainfi ; 
dans un quart-d'neure il doit être cuit : vous au- 
rez fbiri de le remtier avec une cuillier , de peur 
qu'il ne s'attache à la cafTerole, & vous y ajou- 
terez un bQU morceau de beurre frais manié 
dans la farine.. Obfervez qu'il foit d'un bon 
goût, & drefîez-le dans Ton plat, en le gar- 
niflant de pain frit taillé en équerres. Au lieu 
de farine vous pouvez vous fervir de coulis. 
Vous pouvez auffi y employer des raifins fees 
en ôtant les grains. 

F(^e de Chevreuil à la Poêle. 

- Quand on a des Foyes de jCbéneoils « on 

. -les 
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les coupe par iTBXïchen , & on les poudre de 
&1 fin ; quelquj^ tems après oh les efluye , & 
on les poudre de farine. Mettez un morceaa 
de beurre dans ia pqële : quand il eft fondu, 
on y met les tranches.de Foyes, .& on a foin 
de les tourner , en obfervàiTt qu'elles foient 
çuitescomme il faut. Etant tirées de la poê- 
le, vous y mettrez une bonne pincée de fari- 
ne, & la mouillerez d un peu d'eau & d'une cou- 
ple de verre de vinaigre ; vogs les aflaifonne- 
tez de fel , & de poivre. Obfervez que la 
fajjfle foit d'un bon goût , & niettez en fuite 
vos tranches dedans : laiflez-lcs mitonner, 
un moment, & fervez-les enfuite. Qjand on 
a une bonne poivrade toute prête , Iprfque les 
tranches de Foye font cuites , il n,'y a qu'à les 
mettre dedans ,' eUes en font beaucoup meil- 
leures , qu'avec la faufle que j'ai nommée ci* 
devant : mais les Chafleurs n'ont pas toujours 
des coulis & des jus tout prêts à la chafle, par 
conféquent on fe fert de ce qu'on a. 

Vous pouvez accommoder des Foyes de 
Veaux dans le même goût , Jôrfqu'ils font beaux 
& gras. Le Foye de Chevreuil étant coupé 
par tranches & affaifonné de^ fel & de poivre , 
plié de bardes de lard , & grillé , puis fervi 
avec une faufle à l'échalotte & jus de citron , 
ne laifle pas que d'avoir fon mérite. 

: Le Foye de Veau en petites Timbales. 

Ayez un bon Foye de Vçau, que' vous ferez 
hacber fort fin avec un iqprcean de graifle de 
bœuf, & un morceau, de lard. Le tout étant 
haché, vous le mêlerez avec votre Foye de 
Veau, & raflàifonnercz de fel , de poivre , pcr- 

L 3 ' fil,' 
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fil, ciboules, & fines épicéa ; vMH y ajôrne- 
Ttz une deitii douzaine d*œufs , blancs & jau- 
lies, deux ou trois jointées de mie de pain , an 
verre de vin d'Efj^agne , 6u bien de vin de 
Champagne ou du Rhin^ une pdignée de lard 
en petits dez ^ &' autant de jambon ; vous mè* 
lerez bien le tout enfemble. Vous aurez tout 
prêt de petites timbales garnies de papier beur- 
ré, & des crépines de veaui: vous les rempli- 
re2: enfuite de votre compofition de Fqye de 
veaa; & en ramenant les crépines par - deffus , 
vous les couvrirez de bardes de lard , & les 
ferez cuire au four. Etant cuites , tournez-les 
fêns-deflus-deflbus; après avoir ôté le papier, 
dreflez-les dans' le plat ,, & mettez deffus telle 
fëufle que vous jugerez à propos , & fervez-les 
chaudement pour entrée. On peut former cet- 
te forte de Foye dans des princefles , dans des 
pommes d'amour , dans des bonnets de Tur- 
quie, en iin mot dans tel moule qu'on juge à 
propos. On n'a pas befoin de mettre .du lard 
dans aucun moule; feulement du papier beurré 
& des crépines. 

Mou de. Veau à la Hejfoife. 

Vous aurez un Mou de Veau bien dégorgé ; 
vous le ferez cuire, & le cœur pareillement; 
ne les laiffez pas trop cuire. Etant cuits , vous 
en ôterez les nerfs, & les ferez hacher. Vous 
hacherez enfuite un petit oignon bien fin , & 
le mettrez daris une caflerole avec un morceau 
de beurre ; vous feiez cuire Toignôn : étant 
cuit , vous le poudrerez d'une bonne pincée de 
ïarine que vous mouillerez dé bouîllort bu bien 
lâe JU8. Vous y mettrez çnfuite votrç Mou 

tel' 



MODERN Ë. %&j 

haché, & raflTaifo^nei'ez de fà&poivtem- 
déréihent, an peu de fucrc^ -mais qu'il nedë* 
niine point, ôl un peu de -vinaigre ^ obfervœ 
qu'il foie d'un bon goût. Vous, aurez le fo3re 
coupé par tranches , aflaifonné de fel 6c ée 
poivre, & poudré de farine ; vùxiî le ferez 
cuire dans la poêle avec un morceau de beurré. 
Etant cuit & de belle coùlèuf , & votre ragoût 
d'un bon goût , dreiTeE-le dans le plat que 
vous voulez fervîr , & garnifltz-le de vos 
tranches de foye , & ferve^ chaudement potir 
entrée. 

Frai/es de Veaux au Beurre (fEcreviJfei. 

Vous aurez une Fraife de Veau bien blan- 
che; vous la ferez cuire à Teâu & au fel. Etant 
cuite , vous la dégraifferez , & la couperez pafr 
petits morceaux. Vous paflercz un oignon ha- 
chez fort fin dans la cafferole , & le poudrerefc 
d'une pincée de farine, & la mouillerez de . 
bouillon ; puis vous y mettrez votre Fraife de 
Veau. Etant prête à lervir, vous y ajouterez 
du beurre d'écrevifles avec un jus de citron ; 
obfervez qu'il ait une belle couleur , & qu'îl 
foit d'un bon goût ; dreflez-la dans fon plat 
& garnifez- la de pain frit taillé en équerres. 

Têtes de Veaux en petites Roulades. 

Ayez au moins trois Têtes de Veaux- bîeA 
blanches; tirez -en les os des bajoux ; Coupez 
la chair qui tient aux os ^ autrement dite la 
chair des bajoux y de^ trois Têtes. Piquez -lêi 
enfuite de gros lardons de lard & de jambon 
en dedans , fans percer la fleur ; aéâifonnez - \ei 

L 4 bien: 



166 LE CUISINIER 

bien : roulez -Iç^ ^uice bien ferrées , & fi^ 
cellées , & faice$-k$ cuire dans une bonne 
braife. Etant cuites, tirez-en lesfifcelles; dréf- 
fez-les dans leur plat;' mette;^ en fuite une faufle 
^ ritalienne deHus , ^ fervez chaudement. 

Une autrefois vpus pouvez les couper par 
tranches de l'ëpaifleur de deux doigts , au heu 
de les laiffer entières , & les fervir avec une 
faufle à TEfpagnoUe ; ou bien les arrofer de 
coulis, &les paner deparmefan, pour leur faire 
prendre couleur au four , ou bien fous un cou- 
vercle de tourtière. Ces mêmes Roulades vous 
peuvent fervir pour des petits entremets froids, 
ou bien pour en garnir de gros; il n'y a qu'à 
les laifler refroidir dans leur braîfe. Reve- 
nons-en aux os, aux cervelles , & aux yeux 
des têtes donc vous avez ôcé les bajoux. 
Fendez -les en deux, & tirez -en les cer- 
velles, & faites -les dégorger dans Teau tiède; 
mettez les os à cuire tels qu'ils font , fans en 
6ter les yeux, à Peau & au fel. Coupez deux 
tranches de jambon en petits dez , gros com» 
xne des têtes d'épingles , & mettez - les dans 
une caflerole à Hier à petit feu. Quand vous 
verrez que le jus de votre jambon formera un 
gratin au fond de votre caflerole , mettez -y 
un peu de beurre*, & poudrez -le d'une pincée 
de farine, en la mouillant de jus ; ajoutez- y 
un ris de veau coupé de même que le jam- 
boA, des crêtes de coqs , & quelques petites 
tranches de volaille en dez cuites à la broche ; 
il né faut pas beaucoup de chaque forte ; un. 
peu de champignons , trufies fraîches C vous 
en avez. 

Vos yeux étant cuits, tirez -les des os des 
|ÇCe; ; vous hachere;; uq pei^ de U chair qui 
: tient 
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tient après les o&de la meilleure, que vous met^ 
trez dans le fond du plat que vous avez def- 
îein de fejvir, avec un peu de coulis , & met* 
tez-^le fur un rechaud : tirez enfuite les pru- 
nelles des yeux ; obfervez que votre petit fa- 
Jipiconfoit d'un bon goût, & rempliflèz-en 
les yeux à la place du noir : mettez- les dans 
le plat que vous avez préparé, &arrofez-les 
de. coulis avec le reftant du falipîçon par-def- 
fus.; poudrez- les de parmefan; faites leur preii-- 
dre couleur au four, & fervez chaudement. 

Une autrefois vous les pouvez fervir avec 
une faufle à Tltalienne, après les avoir prépa- 
rez , & mitonnez dans ladite faufle. 

Qjiand ils font cuits, on peut les fervir fans 
falipicon, avec une faufle a TEfpagnolle , ou 
bien à l'Italienne. On peut fervir également 
des yeux de Moutons ^ des yeux de Cerfs» 

Cervelles de Veaux en Crépine â 
t Orange - NaJJauvienne. 

Mettez dans une caflerole du lard râpé , <& 
enfuite les Cervelles que vous avez tirçes de^ 
têtes dé veaux, après qu'elles auront été blan- 
chies à Teau bouillante; aflaifonnez-les de fel, 
poivre , perfil , ciboules , quelques champi- 
gnons , truifes fraîches dans la faifon , & du 
jambon cuit ; le tout haché finement : mettez* 
y vos Cervelles, & aflaifonnez-les de Ici, poi- 
vre, fines herbes, & fines épices; le tout mo- 
dérément. Mettez -les enfuite fur le feu, & 
ayez foin de les tourner , lorfque vous verrez 
^u*€lles auront aflez pris de goût. 

YW3 aurez une crépine de veau bien dégor- 
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gée , qne vous mettrez dans une petite caffe- 
role , avec vos Cervelles ; attachez avec une 
fifcèlle la crépine , ou coufez-la, en lui don- 
nant la figure d'un petit pain , de-forte qu'il n'y 
ait point de pli. Vous aurez une cafferole 
pleine d'eau bouillante fur le feu ; mettez-y vo- 
tre crépine , & laiflez - Ty feulement un mo- 
ment pour la refaire; mettez -la enfuite dans 
l'eau fraîche: étant froide, piquez- la de menu 
lard; enfuite faites-la cuire dans un blanc-d'œuf 
d'un bon goût. Etant cuice j glacez-la comme 
un fricandeau ; pour être plus (Qr glacez -la 
dans fon plat , & mettez deifous une fauffe à 
rEfpagnolle. 

Pour ce qui concerne les Langues , vous les 
pouvez faler, & y mettre un peu de falpêtre; 
elles vous fer viront. pour entremets. La mar- 
que pour favoir quand elles feront aflTez falées , 
c'efl que le bout des Langues paroit fee quand 
vous le maniez. 

Autres Cervelles en Matelotte! 

Votis aurez des Cervelles de Veaii que voui 
aurez fait bien dégorger à l'eau tiède. . Etant 
bien appropriées , vous les mettrez dans une 
caflerole avec quelques tranches d'oignon, per- 
fil , thim , bafîlic , feuilles de laurier , fel & 
poivre, une couple de verres do vin du Rhin, 
une couple de tranches de citron pelé , de 
Feaufuffifammentpour les fahre tremper. Fî>ites- 
les cuire à demi : tirez-les enfuite pour les égou- 
ter, & mettez les dans une fauffe 11 rEfpagnolle 
ou bien à Tlcalienne, pour achever de les faire 
cuire. Etant cuites , en obfervant le goût, 
fervez-les pour eùtremecs« 



i 



JVf O D E R N :e. 171 

/ , , ... 

y ' . . ' t. . ■ ' . ■ "I 

Autres Cervelles en Matelotte. 

Vous aurez ctea Cervdlcs de Veau apprb- 

{méts , «blanchies & à moitié suites commd 
es autres ci -devant; vous les efloyerez bien, 
& les poudrerez de farine , & les ferez frire 
dans du fain* doux, ou bien du beurre. rafiné ; 
ou bien de bonne huile d'olive, ^ Etant frites, 
vous les mettrez dans une faufle à TEfpagnolle 
ou bien à Tltalienne , & vous les fervirez pour 
entremets. On peut ajouter dés champignons 
frais coupez en tranches dans ce ragoût , fi oa 
le juge à propos. 

• On peut attflî ajouter des truffas fraîches dans 
Ja faifon. On pem fe fervir de Cervelles de 
Chevreuils , Cerfs & de Moutons pour ces for* 
tes d'entremets. . , . 

Autres Cervelles. 

Vous aurez des Cervelles que vous ferez dé- 
gorger dans de Teau liéde , & coupées en tran- 
ches ou par quartiers : vous les mettrez dans une 
caflerole avec fel , poivre , clous dé girofle , 
thim, bafilic, feuilles de laurier, le tout mo- 
dérément, un verre de vinaigre, c*eft-à-dire 
felon la quantité de Cervelles que vous àvîez à 
accommoder, un morceau de beurre frais, ou 
bien une cuillerée à pot de bouillon du der- 
iri^re de la marmite; & les ferez cuire dans 
èet aflaifonhement. Etant cuites, vous les ti- 
rerez égouter, & les mettrez dails une pâté 
faite de farine & de bierre , ou bien de vin blanc : 
la pâte étant faite , on y ajoute un dêttii verre 
4c bonne huile ^ ou bien du beurre fondu^, cela 

rend 
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rend la pâte plus croquante. Enfuite vous y 
mettez vos Cervçlles, & Jej faites frire; après 
quoi vous les fervez pour entremets garnies de 
perfil frit. Toutes fortes de Cervelles comme 
les précédentes , peuvent être fervies dans le 
même goût. 

' Pieds de Veaux en Roulades piquez 
& glacez. 

Vous aurez des Piçds de Veaux bien appro- 
priez; vpus les fendrez d!un côté tout du long; 
vous en tirerez les os , & les mettrez enfuite dé- 
gorger dans de l'eau tiède. Etant dégorgez ^ 
vous les en tirerez; vous les ferez égouter, & 
les efluyerez ; après vous les étendrez fur une 
table, & les couvrirez d'une bonne farce crue, 
liée & bien aflaifonnée. Vous les roulerez en- 
fuite les. uns après les autres: vous les couvri- 
rez chacun d'une barde de lard tout -autour, 
& les fifcellerez bien feri'ez ; enfuite vous les 
mettrez dans une marmite , & vous lès aiTai- 
fonnerez modérément de fel , de poivre en 
grains , quelques clous de girofle , quelques 
feuilles de laurier, & bafîlic, & vous les mouil- 
lerez d^eau , puis vous les ferez cuire à moi* 
tié ; en pbfervant qu'ils ne foient pas trop 
cuits , car autrement on ne pourroit pas lés 
piquer. Etant comme il faut , vous les fe- 
rez piquer de menu lard ; pais vous aurez un 
bouillon tout prêt , idans lequel vous aurez 
fait cuire quelques tranches de veau & de 
jambon ; vous y mettrez vos Roulades de Pieds 
de Veau , & vous achèverez de les faire cui- 
re. Etant cuites ^ vous les en tirerez; & 

vous 
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VOUS paflerez leur baûilloa dans une cafle* 
rolé fuiBfamment.grande pour y pouvoir arran- 
ger vos Roulades. Vous mettrez votre caffero- 
le fur le feu , pour y faire tarir le bouillon jut 
ques à ce qu'il fe rëduiie en caramel ; vous 
y mettrez enfuite vos Roulades du côté du lard, 
& vous les tiendrez fur une cendre chaude, 
jufques au moment du fervîce; en obfervant 
qu'elles foient bien jglacées. Etant prêtes à fer« 
vir, vous les dreflerez dans leur plat, & voui 
mettrez deflous^ une faufle à rËipagnoIle ; ou 
• bien vous en tirerez leur glace , pour en former 
une fauife comme on fait aux fricandeaux. 

jiufres Pieds, de Veaux à la Sainte- 

Menoux. 

Vous aurez des Pieds de Veaux bien appro- 
priez; fendez-les en deux; faites-les dégorger 
dans de Feau chaude; retirez -les de cette 
eau, & égoutez-les ; puis mettez entre deux 
morceaux une tranche de lard large de deux 
doigts , & vous les fifcellerez bien ferrez. E- 
tant bien accommodez , vous garnirez une 
marmite de quelques bardes de lard & quelques 
tranches de bœuf, quelques tranches d'oignons , 
bafilic, du thim, du fel, poivre en grains, 
clous de girofle, le tout modérément: vous y 
mettrez enfuite vos Pieds de Veaux, & les at 
faifonnerez deflus comme deilbus ; vous y a- 
jouterez une demi bouteille de bon vin blanc ^ 
plus ou moins felon la quantité de Pieds qu'on 
fait;- pour une demi douzaine de Pieds, on ne 
peut moins mettre qu'une demi bouteille, en 
y ajQQtant un peu d'eau ; puis couvrez la mar- 

mi- 
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mtede fp^ çpuvercle^ & liUtez-Ia bien tOQt- 
autour avec de ia pâte ou bien du papier trem- 
pé dans du blanc -d*œuf> quand la marmite 
jfera chaude. Ces forces de Pieds étant cuits , 
:V0U8 }es laiiTere^ refroidir ; & quand ils feront 
jfroicjs , vous .les approprierez , & les trempe- 
rez dans une faufle blanche liée un peu fort; 
:^nfuite vous li^s panerez de mie de pain, les 
ferez griller comme des pieds de cochon bâcles 
fervirez pour ^entremets. Une autrefois vous 
aurez' une ÙLuffj^ au cochon , qui veut dire 
faufie^aui: mg^ons; & les Pieds étant grillez» 
vous, les fervirez deffus. Une. autrefois vous 
manierez un morceau de beurre dans la farine, 
& Jg mettre^, dans une caflferole avec une cuil- 
lerée de bon bouillon : cette faufle étant d'un 
bon goût, vous y mettrez desmpitiez de Pieds 
^e Veaux autant que vous jugerez* à propos , 
felon la grandeur du plat que vous devez fer- 
vir. Ceux qui ont des champignons , peuvent 
s'en fervir , ou de truffes fraîches. On peut 
lier cette faufle avec une Haifon de jaunes- 
d'œufs , ou bien on y ajoute d^ beurre d'écre- * 
vifles^ & on les nomme Pipdsde Féaux au Beur» 
re d'Eçreviffes. - On les pçut couper par mor- 
ceaux , comme on fait des Pieds de Veaux 
cuits à l'eau & au fel , & en fervant toujours 
^u beurre d'écreviffes. On trouvera la maniè- 
re de le. faire an Chapitre des Saufles* Ces 
mêmes Pieds étant chauds , on peut mettre un 
peu de bonne fa,rce cuite dans chaque mor- 
ceau, ramener les bouts l'un fur l'ai^tre, & les 
tremper dans des qeufs battus; puis les paner » 
ks faire frire dans du fain -doux ou du beurrç 
xafiûé.i â( les fervir garnis de periîji fr^i:ppur 

hors 
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hors d'oeuvre. Vous pouvez aufli tremper 
les moitiez dans des œufs , & les fervir de 
même. Vous pouvez auffi mettre ces mê- 
mes Pieds dans une fauilë à TErpagnolle, dans 
une fauffe à TÏtalienne^ & ils porteront le nom 
des faulTes. 




CHA- 



176 LE CUISINIER 

CHAPITRE VIIL 
De Patifîerie, 



Pâté de Côtelettes de Mouton aux 
Choux. 

I Oupez une couçle de choux par quartiers, 
' & les lavez : faîtes -les blanchir dans l'eau 
bouillante prefqu'à demi -cuits; retirez -les en- 
fuite, &■ mettez -les dans de Teau fraîche. A- 
près les en avoir retirez, & les avoir lailTez é- 
gouter, preflez-les autant que vous pourrez, 
morceau par morceau j pour en faire fortirl'eau, 
& ôtez • en les trumeaux. Ayez enfuite un boù 
Qiiarré de Mouton; parez -le du côté du filet, 
& ôtez-en les os, puis coupez-le en Côtelettes, 
que vous applatirez un peu; parez les bouts 
des manches,'. en obfervant que les manches 
des Côtelettes fôient fort courts. Hachez en- 
fuite un morceau de veau gros comme un œuf, 
en y ajoutant un peu de lard , & un morceau 
de graifle de bœuf: aflaifonnez-les de fel, 
poivre, perfil , ciboules , une pointe d'ail , fines 
herbes, fines épices, champignons, & trufies 
fi vous en avez. Etant hachez , marquez - les 
dans un plat, audi - bien que vos choux, &vos 
Côtelettes. Mettez environ cinq livres de fa- 
rine, ou moins felon la grandeur du Pâté que 
vous voulez faire ; pour un Qiiarré de Mouton 

il 
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il n'en faut|;^res moins que trois éuqaatrè livrés: 
mettez ladite famine fur une table propre, oufiar 
un tour à pâte ; faites un cireux au nuliea ; meue2- 
y quatre ou cinq jaunes -d'ceufs avec une livre 
& demie de bon beune frais» plus ou moins» 
& le détrempez avec de l'eau .fraîche , en pre- 
nant garde de n'en pas trop mettre. Fraiiezbiënj 
en obfervant que la pâte: foit fermé r étendez- 
La enfuite avec votre rouleau, demoyenne épaif* 
feur: dreflez enfuite votre Pàcé^ en relevant 
les bords tout -autour de votre abaifle. Il faut 
que la hauteur de votre Pâté foit au moins de 
cinq pquces , avant qiœ de rien mettre dedans 
Meuez- y enfuite la farce dans, le foi^d , & aff- 
rangez -y les choux & les Côtelettes, en met- 
tant une Côtelette, enfiiite un Uc de choux 
delà largeur de deux doigts^ de répaiflèulr d*uti 
doi^ , & delà longueur de quatre ou cinq. Vous 
affaiffonnerez entre chaque Côtelette &' les 
choux , de fel, de poivre modérément , & vous 
continuerez de même alteiinatiyement jufqu'à ce 
que votre Pâté foit plein. Vous le garnirez eiH 
fuite de quelques tranches de veau & de jam- 
bon , de beurre frais par- defFus , & de quelques 
bardes de lard ; couvrez - le d'une abaiife de pâte, 
fermez- le, façonnez -le le nrieux qu'il vous eft 
pofllble, dorez- le 9 & gamiflez-le de fleuris, 
de lis, ou d'hermipes tout- autour, ou de telle 
armoirie que vous jugerez à propos ; redorez^le, 
& faites -le cuire au four. Étant cuit, ouvrez^ 
le, tirez « en les bardes de lard , de veau , & 
de jamb<Hi , égputez - en la' graifle , mettez - y 
du coulis éc m jus de citron, couvrez* le de 
fon couvercle, dreflez- le dans fon plat, & fer* 
vez- le chaudement. Vous pMvez faire la pâ^ 
te avec de Tçan chaude^ au lieu de froide; le 
Tomer. M Pâté 
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J%é s!en footiendrabeauconp xm«inc ; & en fera 
jaeaacoup plus .facile à drefler ; mai^ la pâte ae 
-fera pas fi bonne , ni fi délicate à manger: il ne 
faut paaicant.defaeiirre qu'à celle qui fe fait à l'eau 
^fitûde. Vous |K>Wvez faire des Pâtez de Pigeons, 
& de Perdrix dans, le même goût. On peut 
^aufli les &ire.£nt£e deux abailTes, & plus corn- 
•modément pour ceux qui ne favent pas les dref- 
Ter^ & peut-être également bons , en prenant gar- 
.de à Taflaifonnement , & faire la pâte à l'eau h'oi- 
:de*On peut mettre dans ces Pâtez des morceaux 
:de .petit lard, & de petites faucifles ou iaucif- 
ihos. Une autrefois vous pouvez y mettre des 
marrons , après en avoir ôté les peaux. 

; ^até de Cottkftes de Mauton aux 
f ' • ' Laitues. 

' Ayez un bon Qparré de Mouton mortifié ;tî- 
7ez^ en Jes Ois du côté du filet, & coupez- le 
:en Côtelettes; pàtez les bouts des manches, 
tXk obfervant que les Côtelettes foient courtes. 
Ayez de bcHMies fekaës bien- lavées, & faites- 
les blanchir -à i'eàu bouillante. Étant blan- 
chies, mettez» les dans l'eau fraîche; retirez- 
les tnfûïte , laiffefz - les égouter , & preflez - les. 
JPaxtcs eniuite votre pâte I Comme il efl: mar- 
ijué ci-deffu6 5 dreffez votre Pâté, & mettez- 
,y une farce comme à l'autre ci - devant : arran- 
gez vos Jaicoës ôt 'Côtelettes dans le Pâtéi en 
commençant par une laitue. Quand vous au- 
rez pofé une laitoè'^ vouslaflaifonnerez de poi- 
vre & de fel modérément ; v^ul*y inettrez en- 
;fiûte une Côtdetle ^qWi couvrira^ prefque la lai- 
tuê^ & PaiSnfonffefez comme la laitue, de fel 
t& de poivre mfirdér^jtbent: vont cootinuerez de 
- — snêm« 
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thème alternatu^enientjafqu'à ce quetooeiPâtë 
foie plein. Étant plein, Couvre^^ le de bonheur» 
re frais de Tépaiflcur d'un demi doigt,' en ya^^ 
joacanc quelques petites tranches de veau âc 
de jambon fur le beurre , & quelques bar-» 
des de lard ^ couvres -le enfutte d'une abaiflo 
de pâte , façonnes - le le mieux qu'il eftpoffible ^ 
dorez -le & faites -le cuire. Tefpace dev cinq 
heured. Etant cuit, ouvrez -le; ôtei^^n let 
bardes de lard ^ de veau, &; de jambon i obfer-* 
vez qae votre pâte foitd'nn bon goût j mettez-^ 
y un jus de citron , & ferVez tbaudement. Qpactd 
les laitues font grofles, vous les pouvez cou-* 
per en deux. Vous .pouvez auffi faire ces for4 
tes de Pâtez entre deux abaifies dans une tour^ 
tièré, & on les nommera Tourte dt €étekn€$ 
ieMoutm aux Laitut's. On peut faire desPâte2l 
de Pigeons aux laitues de là même manière^ 
Vous pouvez auffi les faire de Poulets ^ les cou^ 
pant en quatre, ou les la^iflant entiers. Voui 
pourrez également le» faire de Teodrons dtt 
poitrine de veau. 

Pàfé de Pérîgerd. 

kytt ùx ou huît perdrix épluchfel, flam» 
bées, bien appropriées & vuidées$ trouflez leâ 
cuiiTes en dedans le corps : faites - les ^refaire à 
l'air du feu, ou dans une caflerole avec du 
lard fondu. Etant refaites , piquez* les avec 
des lardons de lafd de moyenne groffeur» 
bien aflaifonn.ez de fel> poivre, fides herbes, ÔC 
fines épices. Il faut avoir des truffes fratchei 
bien lavées , afin qu'il n'y refte abfolument poififr 
de terre dans aucun creux ; & vous les épluche*' 
ttz propremenL Vous hacherez efifuite quatr# 



x8o LE CUISINIER 

ou cinq livres de lard gras , en y ajoutant la chsur 
d^une poularde, ou de deux poulets » ou bien un 
inorceau.de veau d'une couple délivres. Vous 
aflaifbnnerez le tout de fel, poivre, fines her- 
bes hachées, & fines épices ; & les pelures 
de vos truffes, vous les hacherez bien finement 
en particulier avec quelques petites truffes, & 
les foyes de vos perdrix , après en avoir ôcé 
Famer. Les pelures de truffes, & les foyes é- 
tant bien hachez, vous les pilerez dans un mor- 
tier; vous y ajouterez la farce de poulets & 
de lard, & pilerez bien le tout enfemble. Il 
fauc^avoir, pour faire ce Pâté quatre ou cinq 
livres de truffes fraîches , tout au moins , dont 
vous prenez les pelures pour les hacher. Votre 
farce étant hachée & bien pilée, vous en rem- 
plirez les corps de vos perdrix. ÇoUez trois 
feuilles de papier l'une fur Tàucre avec une pâ* 
te claire de farine mouillée d'eau, & faites -les 
fécher à Tair du feu: étant féches, faites un 
morceau de pâte Amplement d'eau & de fa« 
line: coupez enfuite des Bandes de papier d'un 
pied de long, & cinq pouces de large : dorez 
vos feuilles collées de jaunes -d'œufs mêlez de 
farine & d'eau , de l'étendoë que vos perdrix 

gouiïont contenir delFus; vous y mettrez en- 
tité la bande de papier qui porte un pied de 
longueur, plus ou moins felon la grandeur du 
Pâté qu'on fait ; vous en mettrez enfuite deux 
autres à travers chaque bout, en obfervant qu'il 
faut que ces feuillei fe relèvent tout -autour, 
pour foutenir votre Pâté, de Tépaiffeur d'un 
pouce par-deiTous la pâte. Quand le Pâté eft 
drefTé, étendez une abaiiTe de la pâte que vous 
avez faite, bien mince; puis mettez -y unlit 
lie votre farce de Tépaiilear d'un doigt, & ar< 

raçgez 
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rangez vos perdrix deflus , en formant un Pâté 
en oval; enfuitemettcz-y vos truffes entre vos 
perdrix , & deffus pareillemeitt , & aflaifonnez 
votre Pâté de fel & de poivre pareillement a* 
vec modération, & d'un peu de fines épîces: 
garniflez enfaite les cotez & le deffus de vos 
perdrix de la même farce que vous avez mife 
deflbus , avec un peu de bon beurre frais par- 
deflus ; garnilTez auffi les cotez & te deflus de 
. bonnes bardes dé lard; mettez -y enfuite une 
abaifle de pâte fort mince , & foudez - la à l*a- 
baifle qui eft deflbus, le mieux qu'il vous fera 
pofiible. Dorez votre Pâté de jaunes -d'œufs 
mêlez de farine & d'eau: relevez les bandes 
de papier que vous avez mifes tout-aut6ur> 
& collez- les bien contre la pâte, en obfervant ^ 
qu'elles croifent bien dans les encoignures de 
votre Pâté: redorez enfuite le Pâté deflus, & 
tout- autour de la même dorure; mettez une 
feuille de papier deflus , que vous fenderéz aux 
quatre coins, afin qu'elle fe colle mieux, & 
qu'elle ne fafle point de plis. Remettez enfui- 
te des bandes de papier, comme Vous avez 
mis les premières , en obfervant qu'elles aillent 
au -deflbus dé l'épaifleur d'un travers de doigt, 
afin qu'elles puifl^nt bien foutenir votre Pâté. 
Il faut que ces bandes foient plus larges que les 
premières, qu'elles montent prefque au -def- 
fus du Pâté', qu'elles foient bien collées contre 
la première bande, qu'elles ne faflent point de 

|)lis, & qu'il ne fe trouve point de vent entre 
es bandes. Faites enfuite un trou deflfus votre 
Pâté de lagrofleur d'un pouce en rpndeur: fai- 
tes un cornet de la moitié d'une x:arte, & met- 
tez . le dans le trou que vous avez fait au-^ 
âeflUs dtt Pâté , afin que le trou ne fe fer- 

Ms me 
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inepai&t;4k qç'en cuifant il puiiTe avoir de 
Fair; pn nommé ce trou la Cheminée du Pâté, 
Faites enûlite quatre petites bandes de la même 
pâte dont vous avez fait votre Pâte, chacune, 
de la largeur d'un pouce , Si pofez - les de/Tus le 
Pâ^é depuis les coins jusqu'à la cheminée du 
Pâté; il. faut les pofer. toutes les quatre de mê« 
me» & que leur hauteur foit d'un poupe» & l'épaiP 
feur un peu plus que celle de la lame d'un cou^' 
teau. Vous les cifelerez deffus, & ferez tom- 
ber les morceaux à droit & à gauche defdites 
bandes; dorez - les enfuite de la. mèpe dorure 
depuis le haut jufqu'au bas , & faites - ks cuire 
{ui four l'eipace de quatre heures y en obfervant 
que votre four ne foit pas trop chaud, & que 
votre Pâté ne prenne pas trop de couleur. Deui^ 
heures après qu'il fera cuit , rempliffez - le de 
bon fainr doux frais , dit Graijfe de Cochon, ou 
bien de bon lard frais fondu audi bien que la 
graifle de cochon. Etant froid, bouchez la 
cheminée d'un morceau de pâte * & tenez - Iq 
dans un lieu tempéré , & point trop humide. 
Quant aux têtes de vos perdrix , vous aurez foin 
de les approprier, & de les faire fécher. Qiiand 
vous fervez votre Pâte,, vous attachez avec un 
brin de pâte vos perdrix delTus , ou bien fervez-» 
vous de colle de poiiTon , en les arrangeant fur 
votre Pâté. On peut tranfporter ces Pâtez , & 
U$ garantir quatre ou cinq mois. Je les aii moi- 
même fervis au Maître à qui j'appartiens au- 
jourd'hui , après les avoir gardez plus de cinq 
mois, <& il les 9 trouvez bons, auffî- bien que 
toute la compagnie. Depuis que je Ajis dans ce 
Pays , je n'ai pu recevoir aucun bon P4té de Péri- 
gord; ils étoient tous gâtez & pourris jafque$ 
QiW le çmx avant 4'ê»« ici ^ & cela faute dé 

ROW- 
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^oarritnre qu'oti a voulu tff6i^ii«r<r Vxtfiïhm^'hi» 
méthode que j'en donoe ici , ces Pâtez^çéùffirom ;: 
car le modèle de la façon eft fore beau. Si dams 
ce Pays -ci l'oa pouvoir avoir de bonnes porri 
drix rouges, &;de$ trqfFes ftaîches, pn poiici^ 
roit faire ces Pâcez auQi bona qu'on les fait eo; 
Périgord ; mais on n'a ici que des perdrix grK 
fes, & des truffes qu'on fait venir du Pays é-* 
tranger , & qui font à moitié pâffées en ;y arri-* 
varit: cela n'e:iapêche cependant pas. que je ne', 
fafle des Pâte^ qai imitent . ceux de Péri^. 
gord , & qui hçureufement fe .trouvent bons.> 
Dans ces màiies Pâtez on peut y ajoutpr des": 
cuifles & des aîl.es de paulirdes piquées coni-. 
me les perdrix; & quoiqu'on n'ait point dej 
truflFes , on peut faire le Pâté de la même ma-* 
riière que celui dont je viens de parler : les truf-* 
fes feules en font la diflunâion. On peut fe 
fervir de faifans Sl de; coqs de bruyère ^ au, 
lieu de perdrix. • 

Patê à PEfpagnolîe. 

Il faut avoir quatre ragoûts tous préparez. Le 
pferaier doit être de filets de lapreaux. Ayez* 
deux lapreaux. dépouillez; |B.vez-en les filets &■ 
les cuifles, & coupez - les en deux ou trois mor» 
ceanx. GarnifFez une caflerole de quelques 
tranches de veaa & de jambon ; mettez - y en* 
finite les carcaffes & *les rebuts de vos laprçaux., . 
avec un oignon coupé en tranches , & puis vosr 
filets; airai£bmtez-ies de fel, poivre, clous de 
girofle ,' un pea de thim & de bafilic; couvrez- 
les deiTus comnie défions, & faites -les cuire 
feudefiuS & deflbos tout doucement. ;£tantv, 

M 4 cuits^ 
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cuits, tirez -en tout les filets & les morceaur 
des cuiflfes» & mettez dans leur cafTerole du 
bouillon , du jus & du Coulis de veau & de jam* 
bon, une couple de verres de boa vin de Cham- 
pagne. Faites bouillir le tout ; degraiflfez • le 
& paiTez-le dans un tamis, en obfervant que 
la faufle foie àfiezliée & d'un bon goût: met- 
tez -la fur vos filets, & tenez -les chaudement 
jufqu*au moment du fervice. 
. . Second Ragoût. Vous aurez deux perdrix bien 
appropriées , dépecées comme pour une fricar- 
fée de poulets : vous mettrez dans une ca(- 
ferole quelques petites bardes de lard, tranches 
de veau & de jambon , & quelques tranches 
d*oigrions : arrangez-y enfuite vos perdrix dépe- 
cées , & les foyes de Vos perdrix hachez après 
en avoir ôté Tam^r. Affaifonnez - les de fel » 
poivre, thim, bafilic, deux gouffes d'ail ha- 
chées, une cuillerée à dégraifler de bonne huU 
le, & un demi verre de bon vin de Champa^ 
gne. Couvrez -les deflus comme deflbus, & 
laites -les cuire feu deflus & deflbus. Etant 
cuites, tirez- en vos perdrix, mettez -les dans 
une caflerole, & tenez -les chaudement. Met- 
tez fur le feu la caflerole où elles ont cuit, & 
faites attacher ce quàefl: dedans comme un jus. 
Dès que vous verrez qu'il s'efl: fait un gratin 
au fond de la caflerole, mettez -y un petit 
morceau de beurre pour le détacher: poudrez • 
cnfuitç votre faufle. d'une pincée de farme, 
& mouillez -la de bouillon & de jus^ en y 
ajoutant un peu de coulis, '& un verre de vin 
•de Champagne ; vous aurez foin de |a bien dé- 
graifler, & vous obferverez qu'elle foit d'un 
bon goût /point trop liée 9 mais d'un bel œil: 
ç- paf- 



M O D E R N E. 18$ 

pài!bz-la dans un tamis de foye; mettez* la a- 
.vec vos perdrix dépecées, & tenez -les chao-. 
dement jnfqu'au moment du fervice» 

Troijiime Ragoût. Vous aorez fix petits pî- 

feons échaudez 9 vuidez, trouflez, blanchis^ 
i appropriez. Mettez quelques^ bardes de lard 
dans une caflerole, ou petite marmite, met- 
tez-y vos pigeons ; afTaifonnez - les de fel ^ 
poivre 9 tranches d'oignon & un brin de bafîlic: 
couvrez -les deflus comme deflbus; mouillez- 
les de bouillon, ou d'eau , & faites -les cui- 
re. Mettez dans une caflerole un morceau de 
beurre, quelques Champignons en tranches, 
truffes fraîches fi vous en avez, une couple de 
ris de veau coupez par mocceaux: mettez -les 
fur ]ç feu , & ayez foin de les remuer v poudrez- 
les d'une pincée de farine, & mouillez -la de 
bouillon, en y ajoutant un verre de vin de 
Champagne , ou d'autre bon vin blanc : ajoutez- 
y une pincée de fel , une pincée de poivre, une 
gonfle d'ail hachée , & deux ou trois échalottes 
hachées. Vos ris de veau cuits, &lafaufiè d'uu 
bon goût, tirez vos pigeons, égoutez-les , met- 
tez -les dans votre ragoût, & tenez -le chaud 
jufqu'au moment du fervice. Etant prêt à fer- 
vir, vous le lierez d'une liaifon d'œufs. Se 
vous y ajouterez une cuillerée à bouche de 
bonne huile, & le jus d'un citron, plus ou moins; 
car lorfqu'il y a de l'huile, il faut que le citron 
domine un peu. 

Quatrième Ragùût. Vous aurez une couple de 
petits poulets bien flambez, & épluchez; Vous 
les découperez comme pour une fricaflëe, ou 
bien en quatre quartiers. Garniflez une cafle-- 
rôle de quelques bardes de lard , & tranches d'oi- 
gnon: arrangez • y vos poulets dépecez» & 

M 5 af- 
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afTaifoBQez^es^ de fel-, poivre, perfil , un peu de 
bafilic, & de thim, deox ou trois doas de gi* 
Tohe, une gouffe d'ail hachée, un demi verre 
d'huile, un demi verre de vin de Champagne ^ • 
ou du Rhin; couvrez -les deflus comme def« 
fous^ & faites -les cuire feu defTus & deflbus. 
Etant cuits, tirez •!€«,& égoutez-Ies. , Ayez 
une faufle à 1 Italienne toute prête; mettez vos 
poulets dép^ez dedans, & tenez -les chaude- 
ment jufqu'au moment du fervice. Ayez un 
Pâté drelle de pâte brifée, la plus mince que 
faire fe pourra, Vous ferez quatre comparti- 
mens dans le Pâté, élevez à la hauteur du Pâ- 
té : vous les façonnerez le plus proprement que 
vous pourrez; lebprd & le tour du Pâté pa- 
reillement. Vous iformerez le couvercle fur le 
cû d'une caflerole , ou d'un plat, en fo]:me d'u- 
ne couronne^ obfervant qu'il foit percé à jour. 
Vous pouvez faire cuire votre Pâté au four , & 
votre couvercle pareillement, chacun en par- 
ticulier, en obfervant que la couleur des deux 
parties offre un beau coup^d'œiL Etant cuit, 
V0U3 le drefferez dans le plat où vous voûtez le 
fervir ; vous y mettrez les quatre ragoûts pré- 
parez , obfervant quails foient tous d'un bon 
§oût ; mettez - les dans chaque compartiment , 
: couvrez votre Pâté de fon couvercle. On 
peut faire, ce Pâte également en quarré , en ob- 
fervant qu'il foit bien drelTé &.bien façonné. 
Vous pourrez faire frire les viandes de ces qua- 
tre ragoûts» les faifant toujours cuire de la mê- 
me manière : les uns, panez , & les autres en 
pâte. Une autrefois vous y pourrez mettre tels 
ragoûts différêos.que vous jugerez à propos , & 
voM pouvez;, fwe cea Pâtez.aofli grands, auffi 
petits 9Q'ilvou»p^aj en retratiehant la moitié 
, . ' de 
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delà viande, & en n'employant qu'un poulet » une. 

f)erdrix, un lapreau, trois petits pigeons, avec 
eur petite fourniture. J efpére que ceux qui vou- 
dront fuivre ladite ordonnance^ s en trouveront 
bien,, & que le Pâté leur fera honneur. Ceux qui . 
voudront fe donner la peine de le. mieux faire ^ 
en font le^ maîtres. 

Pâté de Tendrons de Veau à la 

' ' ' ffoliandéîfi. 

Ayez Onp poitrine de veau bien blanche ; faî- 
tes-la dégorger dans Teau ipendant deux ou 
trois heures ; faîtes • la enfuite blanchir dans 
Teaa bouiijapte ; puis met^ei^-Ja.d^ns Teau 
fraîche. , Coupez enfuite, les Tendrons par pe- 
tites tranches^ & marquez -les daiis une caf-, 
ferole. Ayez des carottes biçn épluchées ; 
coupez -les par morceaux gros & longs com- 
me U moitié du doigt tout au plus: étant pré- 
parées mettez - les avec vos Tendrons de veau j, 
aflaifonnez le tout de fel & .de pdivre modé^, 
rément; ajoutez- y un bon morceau de beurre, 
&deux ou trois échalottes -hachées: mettez 'les 
enfuLte fur le feu , & faites leur faire quelques 
tours , afin que vos Tendrons & vos carottes 
prennent un bon goût ; vous y pouvez ajouter 
des racines de perfîl coupées de mémç : ôtez- 
les dé deflUs le feu , ! & laiflez- les refroidir.* 
Dreflêz enfuite votre Pâté d'une bonne pâte^ 
brifée. Vous pouvez le drefler oval, ou à pans j^ 
ou en quarréf n'importe, pourvu que le Pâté 
foit bien dreiTé, & que ce qui ell dedans ^ foie, 
bien cuit &c bien alTaifonné. Rempliflez enfui- 
te votre Pâté de vos Tendrons & racines, & 
jnçuej? par defltts un morceau de beurre avec, 
^s bvdes dç lard; couvrez -le enfuite d'un 

COU' 
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couverele de la même {)âte ; achevez de le fa« 
çonner le mieux que vous pourrez; dorez* le 
& faites -le cuire pendant trois bonnes heures 
au four. l£tant cuit, ouvrez -le, tirez -en les 
bardes de lard, dégraiflez-le, & mettez-y un 
bon coulis de jambon , en obfervanc qu'il foit 
d'un bon goût; ajoutez -y un jus de citron, & 
iervez chaudement. On fait ordinairement ces 
Pâtez dans le tems que les carottes font jeunes. 

uiutre Pâté de Tendrons de Veau à 
PItattenne. 

kytz une poitrine de Veau , comme l'au- 
tre ci - devant , & blanchie ; coupez -en les 
Tendrons tout du long , enfuite par petites 
tranches, & mettez -les dans une cafferole: 
aflaifonnez-les de fel & de poivre modéré- 
ment, deux gonfles d'ail hachées, un brin de 
thim & de bafilic haché , & trois ou quatre 
échalottes de même ; ajoutei - y une cuil- 
lerée à dégraifler de lard fondu. Mettez en- 
fuite votre cafferole fur le feu , & ayez foin de 
remuer vos Tendrons de tems en tems : ôtez- 
les enfuite du feu, & laiflez-les refroidir Dref- 
fez votre Pâté de l'a même manière que le pré- 
cèdent : étant dreffé, mettez -y enfuite vos 
Tendrons , que vous Couvrirez de quelques bar- 
des de lard. Couvrez enfuite votre Pâté, fa- 
çonnez-le comme vous le jugerez à propos, 
&, faites- le cuire pendant trois heures. Etant 
cuit, ouvrez votre raté; ôtez-en les bardes de 
lard, & dégraiflez - le : dreflez-le enfuite dans 
Ibn plat, mettez -y une faufle à l'Italienne, & 
fervez chaudement. Une autrefois vous y pou- 
vez ajouter une douzaine de petits oignons blan- 

chisj 
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chis k Teau bouillaste. Une autrefois encore 
on y peut ajouter une faufle à TEfpagnolle , & 
lai donner le nom de Pâté de Tendrons de Veau à 
VEfpagnollei les fauflesles diltinguenc. On peut 
faire ces fortes de Pâtez, de poulets dépecez^ 
de pigeons, de perdrix , levrauts , lapreaux, 
tendrons de poitrine de mouton; le tout pafTé» 
& afTaifonné comme les tendrons ci- devant , 
en fe fervant d'une fàufle à l'Italienne , ou à 
TEfpagnoUe. 

Pdté de Langues de Veau au Jang. 

Ayez une demi douz;ûne de Langues de 
Veaux 9 plus ou moins , felon la grandeur du Pâ* 
té ; mettez -les dégorger cinq à ilx heures 
dans Teau fraîche : poudrez -les eiifuite de fel 
& de falpêtre, & lailTez- les ainfi deux ou trois 
jours* Faites -les cuire enfuite dans l'eau, en 
y ajoutant quelques oignons, un peu de thim 
& de bafilic: étant cuites, tirez -les, & ôcez- 
en la peau. Ayez environ une livre ou deux 
de panne de cochon, que vous hacherez; pi- 
lez-la enfuite dans un mortier, en y ajoutant 
^u fang de cochon ou de veau peu à peu , afin 
que le lâng s'incorpore bien avec la graifle; 
vous en mettrez autant que la grailFe en pour- 
ra boire, obfervant qu'il en faut mettre très-peu 
à la fois: aJoutez-y une demi douzaine.de bons 
oignons cuits à la braife; affaifonnez - la de fel, 
poivre , fines herbes & fines épices. Ayez en- 
fuite un Pâté dreffé (ou bien entre deux abaiP- 
fes de pâte ) ,* faites ^un lit de votre panne de 
cochon au fang dans le fond dé votre Pâté ,eiN 
fuite un lit de Langues de Veaux coupées par 
la moitié en longueur, ou en tranches^ puis 
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un Jît de panne au fàng-> un lit dé Langues, 
encore un lie de panne au fang; couvrez- les 
de quelques bardes de lard; achevée de finir 
votre Pâcé, & faites -le cuire au four pendant 
deux heures; Etant cuit, ouvrez -le, t& ôtezen 
les bardes de lard, Adégraiflezle bien: mettez-' 
y une effence dejamboij, ou un couHs de veau 
& de jambon. Si Ton veut , on peut mettre 
une couple de cuillerées à dégraifler de fang, 
& le faire cuire , en obfervant qa*il fuit d'un 
bon goût^& point trop lié, & en y ajoutant un 
jus^de citron: mettez -le .dans ^otifePâté, & 
ïervez, chaudement. Vous pouvez également 
vous fer vir de langues de mouton, ou dé bœuf» 
Une autrefois, fans y mettre du Ikng, vous 
n'avez qu'à mettre une petite farce crue au 
fond ; & en fervant , vous y mettrez une fauf* 
fe à ritalienne^ une autrefois une • faufle à 
TE/pagnolle. 

Petits Pdtez en Saïïpîcon. 

Coupez uue tranche de jambon, en petits 
dez, & mettez-les dans une câfferole avec uii 
petit morceau de beurre: couvrez la câfferole, 
mettez -la fuj: le feu; & dès que vous verrez 
que votre ja:mbon change de couleur , & qu'il fe 
forme un petit gratin dans la câfferole, poudrez- 
le d'une pincée de farine que vous mouillerez de 
bouillon & de jus: ajoutez-y des rî^ de veau en 
petits de^ , des. champignons , truffes fraîches fi 
vous en avez, quelques filets de poulets ou de 
poulardes, eus d'artichaux, crêtes de coqs, & 
cornichons ; le tout en petits dez. La fauffe étant 
d'un bon goût & courte, mettez -y un jus de 
citron. Le tQutétaQt froid, fonceûs des moa- 

tef 
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les à petits Pâtcz d'une pâte feuîllètéei f èmpliT- 
fez -les de votre falipicon, couvrez - les dune 
autre abailTe, dorez ^ les, puis faites -^ tes cuire: 
étant çuit$ ^ fervez chaudement. 

' Toune de Ris de Veau à PAngîoife. 

Ayez de beaux Ris de Veau bien dégorgez 
& blanchis» Foncez une tourtière d'une abaiflè 
de pâte de demi feuilletage: arrangez -y vos 
Risde Veau ; aiTaifcmnez-ies de, fél & de poivre 9 
couvrez'les d'un peu ;de beurre & de bardes de 
lard; couvrez -Jes d'une autre abaifle» enfuite 
d'une autre petite abaiflè découpée ; façonnez 
le, bord de votre Tourte , comme vous jugerez 
à propos; dorez -la 9 faites- la cuire; l'e^ace 
ii'une htnit & demie fuffit. Mettez un mor'- 
ceau de beurre frais gros comme la u\^itié 
d'un œuf, manié dans la farine, dans une caf- 
/erole^ & mouillez <• le d'une cuillerée à pot de 
bon bouillon; aflaifonnez-le d'un p^u de fel & 
de poivre, & faites cuire la -dice laniTe, Votre 
Toprte étant cuite , tirez-la , ouvrez-la , & tirez- 
en les bardes de lard; puis vous la: dégraifTe- 
rez, & la drefferez dans votre plat. Votre faut 
fe étant d'un bon goût, liez- là d'une liaifon 
de jaunes- d'œufs, (Se d'un jus de dtron, & 
mettez -la fur vos Ris de Veau. Couvrez 
votre Tourte , & fefvez chaudement. On 
peut faire des Tourtes de poulets ^ ^ de pi* 
geons également. 

Bonnet de Turquie à la Mofc&viteé 

Epluchez & lavez une livre de ris j marquez- 
le dans une caflerole. Se mettez -y .de l'eau ^ 
àtvx ddgts par-dêl!us^ & faites -le cuire dou- 
cement 
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cernent pendant an demi -quart d'heure: ôtez- 
le enfuW de defluç le feu, en obfervant que 
votre m foie fimplement crevé; ajoutez -y un 
petit morceau (de fucre, environ trois quarte- 
roni de raiûns de Corinthe, après les avoir 
bien lavtfz & efTuyez , autant de râifins d'Efpa* 
gnefecs, après en avoir tir^z les pépins y & les 
avoir lavez & eflliiez \ puis une écorce dé. ci« 
tron confit,' & un peu de canelle en poudre; 
Bièlez le tout enftmble- Pendant que le tout 
deviendra froid, mettez environ deux livres de 
faride dans une caflerole : faites chauffer la 
moitié d'une chopîne de lait ; faites un creux dans 
votre farine, & mettez -y douze jaunes -d'œufs, 
iix œufs, entiers, & environ un verre de bonne 
levure de bierre: détrempez le tout avec une 
<:uillier de bois , en y ajoutant votre lait chaod^ 
i& ayez foin de le bien remuer & de le battre 
avec la cmliier; ajoutez -y environ cinq quar* 
terons de bon beurre fiais (implement fondo » 
pour qu'il fe puiiTe bien mêler , & continuez de 
le bieni)attre, en y ajoutant du moins un quar- 
teron de fucre en poudre , un citron râpé, & 
-un peu de canelle en poudre. Etant bien mê- 
lé, laiffez- le repofer dans la caflerole; cou* 
vrez-led*un linge, & tenez -le dans un lieu 
chaud; une demie- heure après il doit être le* 
vé, fila levure eft bonne. Etant levé, met* 
tez-ea environ la moitié dans un grand bonnet 
de Turquie, après que vous Taurez graiflé de 
bon beurre frais: un quart -d'heure après que 
vous aurez rais la pâte dans votre bonnet, for- 
mez des balles de votre ris & raifins , comme 
des billes de billard; mettez -les dans votre 
Bonnet de Turquie tout -autour, & achevez 
de remplir le Bonnet de la même pâte ^ & fai- 
tes- 
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tes -le enirie au four fur le çbamp, en prenanc 
«rde que votre four ne foie point trop chaud ^ 
& laiiFez - le cuire une heure & demie au moioiu 
Etant cuit , tournez -le deflus-defFous , drei^ 
fez- le dans fon plat, & fervet - le pour gros en* 
tremets« Autant qu'on peut, il faut le fertrir 
toujours chaud ; il eft beaucoup meilleur que 
froid. Vous pouvez auffi le faire fans y met* 
tre des raiGns. On peut le former également 
dans des caiFeioles grandes ou petites, felon 
qu'on le juge à propos. Vous pouvez auffi le 
former dans de petites timbales , â: vous Jes noni* 
merez des Poufs. A cette compofition de pâtè^ 
quand vous votyez qu'elle eft bien levée , vous 
y pouvez ajouter les douze blancs «d'œufs donc 
vous avez employez les jaunes , bien fouëtez ea 
neige, que vous mêlerez bien avec votre pâte;|; 
Vous pouvez féparer la pâte dans trois différent 
tes calléroles : dans Tune vous mettrez du co« 
min ou de Tanis ; dans l'autre vous mettrez des 
bifcùits d*amandesaméres, & dans la troifième 
vous laifferez votre pâte telle qu'elle eft. Vous 
aurez des moules tels que vous jugerez à pro* 
pos, comme une croix de Maltbe, ou d'autre 
figure, bien graifiez de beurre. La p^e étant 
dedans, vous la tiendrez toujours chaude pour 
qu'elle puifte bien lever: étant levée fuffifam- 
ment, faites cuire vos gâteaux, en prenant gar« 
de que le four ne foit pas trop chaud. £tant 
cuits, feryez'les pour «entremets, & toujours 
chauds tant que vous pourrez; ils font toujours 
meilleurs chauds que froids. 
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' p^eûuétMafides en JBnmet de 
Turquie. ..... 

.: Mettez iqvaae iivres d'a^afltadee i daafc Fean ; 
jfokes-bi Cihsaufibr jusqu'à o^ ipâ'oa en pQÎlfc 
6t^ lapeaa: éphsdieK-les, «S; à mefure mec- 
tn » lee dans i'eaa fraîche. £cant ^fucbées» 
tirée*. les , hdiSex * les ëgoatef v puis éUoyez - les 
Att^* lUi lin^s & Eûtes- les piler dans un mor- 
tier le nùeox i^e ^«d\is pourpet; fiik«ix elles fe- 
rom piiées» pins le Gâteau en fera beau ; en y 
Qiettanc de cerna eu tesns un blanc-^dt(Blif , pour, 
empêcher qu'eiies ne fe rendent en huile^ Ëtant 
bseil priées, tim-ks du mortier^ 4l mettez*' 
ks dans une cafiende rcmde: inectez-j les jau* 
nés de qoaraace otufii; mêlez «-les bisai enfem'- 
bie 4iTiac une cuillieir ^ bds, & plus vous 
les battrez 9 piui jbeau en fer^ votre Gâteau»' 
ot f sjoutant trok quarterons de fucre en 
pondre, ta rapur^ d'une couple de citrons» 
une 'petite poignée éc âeurs d'or^ige pralinée 
^:réduîi£en poiKke; vous y ^outere&.enfuîte 
TDS blancsd'seufii fi)ttetez en neige bieo ferme; 
méiez bien le tout enfeuible; ajoutez -y unii 
bcome poignée de farine.. Votre Bonnet de 
Tui^uie éum bien beurré, mettez votre àp* 
pareâ dedans» & fakes -le cuire au four pen- 
dant ^euxheiiree au aotoins» ai. pren^t garde 
^le lefbur ne (bât pas c^np chaud Etant cuit, 
cournez-ie delTu^^defibus;^ & fervez-le pour 
entremets , chaud .ou froid ^ du naturel fi la 
couleur eil belle, ou glacez -le d'une glace 
blanche , ou une côte blanche , & l'autre rou- 
ge. Vous pouvez former ces Gâteaux dans 
toutes fprtes de moules^ commis vous le juge- 
♦ gérez 



Mi 01 3) « R ^N K 195 

de pap» éuMBntaitointt é jâM ids dira bu fit 
pmccs. ~ dé ' hMCçor ,c éli^ plm fame é Vbos 
iipitoes *^^^oà fidire ActBfedhe^ iter wà ^ttfond 
t€iiit>MAabofK}i,' |>iemRt- gtnM de tes écarwt. 
£i&8C ïttachezv^ cpaiâèz'-to^ ^aihec du. beonre 
frais fondu, du haut en bas; puisvpmpliir^^es 
à moitié de la conipofiuon du Gâteau d'aman* 
des ci - deflu^ v ^ vTaiOBS • te»' cMRe au four. E- 
tant cuits, ôtez-en le papier; mettez -les de* 
boiR:, <mbi«i:0in{d9e«46$^ ^fef^»- les pour 
cmwKmeis,> ?i> ".^ ■ :u.' . ■ 

r ., ^G^eau êe Ru. 

A5«z'«Kiâ^(fflu^)e âe 4ÎTres^e Kis^ éphaché & 
bien,fe*^Y foftei-1e enfaite. cuire, moitié eag, 
moitié )àk^^ de là litoteurâe deux bons pmrce^ 
pirnd^flîw ,• avectin bâton dfecafttltes & d'abord 
qu*ii aurabû Teau» ôtez-)e 'de ddTus le feu| 
& tenez 1- le fur une cendre chaude ^ afin qu'il 
fe réduife à-ieéî'^aj'outez-y tnfqitè un morceau 
de bon beurre fraii, du fucre modérément, de 
l'écorce de citron verd râpée , de Técorce de 
citron^ coijfic^^ ^tiie lde^fleln' • d'icrrange Bra« 
]^>v o^ dt l'êtn de ^fieorsti^otaiige, les jau* 
nés de deux doo2titioB d^œofs,. 4c 4es^ bUatits 
£râëtëz ieipiid^';- iftiéleft iibièuvle côut en« 
&mbte.' 'K'fktt^&St c^erotei graiâee de beor- 
W\ dû bïeît' UtîiEîiflftre moule ,: omettez dedani 
vîstfeî 9ppareïl ,'«& \ faites rie cuire dam xsvi 
four modéré , -c*eft-à-dire% pornt trop chaud. 
E^âfne ûuit , on le * peut fervir avec -una 
glace^ blanche, ou bouillante, ou fimplemenc 
poudré de fucre-, fi la couleur en eft belle. 
Vous- pouvez, fi' veus voulez ^ Ic'fcrvk dans 

^ % un 
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un plat, enfasiàot autour un bord de pâte pour 
le foutenir, ou bien on cordon de papier, & 
on Tdte après qu'il eft cuit ; on bien fenrez^ 
vous d'un cercle de ttt blanc, c'eft beaucoup 
plus commode. Vous pouvez former vos Gâ-: 
teauz de Ris dans tous les moules que vous ju- 
gerez à propos. 

Timbales de Crimp. 

Vous aure2^ une bonne crême^pâtiflière, bif- 
cuics d'amandes améres , écorce de cicron con- 
fie , fieur d'orange ; vous y ajouterez des blancs- 
d'œufs fouëcez en neige. V.oiis aurez de pe- 
tites Timbales graiflees de bon beurre frais: 
vous les poudrerez enfuite de mie de pain; 
puis vous les remplirez de votre . crème pré- 
parée, & les ferez cuire au four. . jetant cui- 
tes, tournez -les deflus-deflous, &fervez-les 
pour petit entremets chaud, 

Autres petites Timbales^ ou 
Grenadins.^' 

Vous ferez bouillir une pince de crème , en 
y ajoutant du fucre modérément, un bâtçn de 
canelle^ écorce de citron verd, &. gros com- 
me la moitié d'un mxî de; bon beurre frais: 
quand elle' aura bouillie , vous la laifTerez à 
moitié refroidir ; vous y mettrez enfuite dou« 
ze jaunes - d'œufs , & la moitié des . blancs. 
Vous aurez de petites Timbales grailTées de 
beurre. Vous paffcrez votre crème dans une 
étamine; puis vous en remplirez vos Timbar 
les à demi, & les ferez cuire au four; il ne 
faut pas long-tems pour cuire ces fortes de 
. . Tim- 
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Timbales. Etant cuitçs , vous aurez de la (Trame » 
que vous aurez fait bouillir : aflaifonnez - la d'un 
peu de fhcre, canelle» écorce de citron; liez- 
la. d'une couple de jaunes *d'œufs; paflez-la, 
mettez-la fur vos Grenadins , & fervez cbau* 
dement. Une autrefois vous y pouvez ajouter 
des pîftacbes piiées, du jus d'épinars , pour 
les rendre verds. Une autrefois vous pou* 
vez vous fervir de chocolat; une autrefois de 
caflFé ; une autrefois de thé, en y. ajoutant du 
ià&an, & toujours la même liaifon deflus. 

Pdté de Pommes à h Frifonne^ 

Dreflez un Pâté d'une pâte brifee & aufli fine 
que vous la pourrez faire; dreflez le auffi min* 
ce que vous pourrez , & de la hauteur que 
vous jugerez à propos. Ayez des ponmies pe« 
lées & coupées par tranchés » des coins pelez 
& coupez par petites tranches bien minces: 
faites un lie de tranches de coins dans le fond 
de votre Pâté; ajoutez -y par-deflus un peu 
de canelle en poudre, des écorces de citrons con* 
fits hachées , un peu de fleur d'orange en pou- 
dre , un peu de citron verd râpé & haché , du 
fucre modérément, & un petit morceau de 
beurre frais. Faites enfuite un lit de tranches 
de pommes par - deflus vos coins , & aflaifon- 
nez -les comme vous avez fait le premier Kt 
de vos coins , en continuant de znéme jofqu'à 
ce que votre Pâté foit plein. Couvrez -le , & 
fa^nnez-le le mieuir que vous pourrez; puis 
faites rie cuire. Etant cuit, ouvrez- le ^ & 
remuez ce qui eft dedans avec une cuillier jus- 
qu'au fond > en y ajoutant un peu de crème 
douce de lait : recouvrez votre Pâté , & fervez^ 
: V N 3 le. 



ï5iâ LE CUISIïNa^E;R 

1^. Vous; pootes £ô«e, « P&té ti^s. j^wt tat 
fepole cooMK «« tinihab,.estJmm!0ii: ^K)tM 
eaâbrotede psfiitKrbaBck9 de pât;^^ A M 1m 
gfcangttaiit comme fi imus be&dtâi) itoe tûrac.ors 

tage : ceiiiplt^(;iz -^ te; contne: Kaiiite cr<%d0h 
Tant ; cowtttz -le >. i& Ëaicoi,- te* cuÎM «li- fowv 
Ë^ajpt cuk, iQHRMBnle ddfTus-tdefibm^ &: fM« 
tes - y une peu» ouverturè^ pow pOBVoir rr* 
muer & ptéparer ces quî clb deé»i5> cowBO 
vous aves fait Pamcs. Kemettes bb piéçer cte£^ 
fus; dorez -le par -tout d'eau fraîche avec du 
fucrç dedans i. & poudrez -le de fucre; faites 
cnfuite retomber de Teau par-defTus fort légè- 
rement i pub répondrez - le de fucre ^ & mettez- 
le au four , ea pfeoajK garde qu'il se foie trop 
ebaud. 11 oe §akut pa» qu^ la glace prenne cou- 
leur y as te fiapce qite vqus avez mis defilis , fe doit 
former en caodi* Vous pouvez faite ces Pâtez , 
^ hachant le», pommes & les^ coios bien fins 
& mèlea en&mble avec les ai&ifonnemens qu'on 
a dit ci 'devant. Vous^ en pouvez faire égale* 
meot cbna de petites timbales ^ ou dans ce que 
vous jugerez a propos. 

Toune de Ptmmes à h Frîfonne. 

Ayez diss pommes pelées & coupées pai 
tranches: foncez une tourtiive d'une abaiiTe de 
pace de fettîtietage ;. faines eftfuite un h^ db 
mnches de pommes de^, & que les traur 
chfô croifenr fa^ URe& foM les autrea ; a}oifr 
tez-y un peu de citson verd râpé, ds la easeUc 
en pondse, (fa^ftxrpo^, des^caifinst^e ConMfae^, 
auprès les avoir bien lavez: Ôs^ effiiyea dama: ism 
linge. Voiis £b:ea eofiûe w 4Kia::ê lit de» ifiia^ 

ches 
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ches de ponmes ; aâ^ifqnaAg-Uicoawe vous 
avez fait h prciiÛ4»9 ^ e^mimiez de i^im 
jafqu*à ce (fiQ. vocre TçfirMv £pa. plains: c^jOr 
vrez-la, & façonnez -la , yiÀ^ kinaii^'h çmp^ 
Etant cuite 9 voas la poudrerez de fucre, & la 
glacerez aa foor., ou avec un^* pâte nMjge. 
Vous pouvez aufli. faire ces fortes de Tourte 
dans une caflerole ii vous voulez. On fait ces 
Tourtes auffi gfaad^s» i|Qffi.p«(it6â( 9«'4^ le 
juge.àpcoptj, 

^ ^ Pommes d la CkiMife. 

Vous aurez de boaae» ponufte^ peiécss & C0«r 
pées ea quatre 4{fiffirQîers,, (kSqueileis vous ij^ 
rez les pépins ; mettez-les 4aaa une; cmflèf^ 
avec du fîiae siadérémMti .M 7 ajcmtant d4is 
écorces de daaaa verésn va bàcoft 4e ctmn^ 
long comme le dQigt,;& un Mdir^ d'eau : v&m 
les ferez cuire ei> mannelaiJie. Ayiez die moyeik- 
nés orangdt confites^ qu'oii noxnoie Chin^ff$i 
vous les remplirez de la-dûce «laimetside de 
pommes. Mettez, du fiacre dans mn^/ca^ 
ferole avec \m peu d'eau p^ur le lipodre ; fnetp 
tez-le fiar l&fen, &, fakes-le Cuire }u£9M.*à. ce 
que TOUS voguez (pi*il fe rédiiife en cartfiBfte) : 
mettez- 3P cnfiiite vos oranges dn^ côté d^e la 
mannetade , enfake dks la marnudade de pMor 
.ines y la qoaatité que vwa jag^fes i p^o^pioa 
'feka la gcandcaf d« pbl ;; âx oraiYgei pour 
iflx petit pte fisffidinK avec la oiarmeiade^ 
Vous metorez votie cai&tok iùf le feu , & 
vous y ferez toi^oura coaler vds: brangea & la 
marnNdade ^ jtdqu^ ce que vous vous, appeiv 
eeuiez que voece marmeiade & les oranges 
«M&t:pri« une. beUe codcfn : touniK*te». ear 
N 4 fuite 
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ftiite deflbs-deflbus ^ & mettes -les Tur le 
champ dans un plat d'entremets^ où il y aura 
un bord de pâte de feuilletage, éi fervez^les 
chaudes ou froides. 

^utre Marmelade de Pomtnes â la 
Chinoife, 

Vous accommoderez vos pommes comme 
)€s autres ci -devant : étant cuites en marme^ 
lade auffi fëche que vous pouvez , ajoutez -y 
«ne couple d'orapges bien hachées & piiées, 
une douzaine de bifcuîts d'amandes améres, 
1ID peu de fleur d'orange fécbe pralinéê. Met- 
tez du fucre dans une oaiTerole avec de l'eau 
pour le fondre; mettez* le fur le feu, & fai- 
tes - le cuire jufqu'à ce qu'il fe réduife en cara^* 
mel ! mettez* y enfuite Ja Marmelade de pom^* 
mes , & faites- la toujours rouler dans Ja cafle^- 
rôle , jufqu'à ce que vous vous appercevie:( 
qu'elle ait pris une couleur un peu foncée; 
tournez* la enfuite dejOTus-defibus dans le plat 
où vous voulea la fervir^ en garniflant le bord 
tiu plat de petits fleurons larges comme les 
boutons d'un habit , & fervez*la chaude ou 
froide. Si cette Marmelade n'eft pas mangëe 
à table la première fois , vous la pouvez coui- 
per par petites tranches larges & Ipngues comb- 
ine le pouce; ou bien coupez -la en rond, ou^ 
en entier, ou «n telle forme qu'il vpus plaira;* 
fu'rangez - lès proprement dans un petit plat, 
& mettez de/Fous une petite fauffe faite de vin 
d'Efpagne de \i, manière fuivante : Mettez 
i^ans une caflerole une demi bouteille de bon 
vin d'Ëfpagne^ plus ou moins felon la gran^* 
jm 4u J>l4t| m IROfçç^B 4ç (?çre, ijn peu 
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de canelle, & deux ou trois tranches de ci- 
tron; faites cuire votre faufle: quand elle fer* 
cuite, ajoutez • y le jus d'un citron; mettez^ 
la deflus oa deflbus vos tranches de Marmela- 
de ^ &garmflëz-les de petits fleurons. Une 
autrefiDÎs vous y pouvez mettre une faufle faite 
de vin du Rhm , en mettant une demi bou- 
teille de vin du Rhin dans une caiferole, un 
b&tbade canelle, un bon morceau de fucre» 
& une écorce de citron verd : faites réduire 
le vin à la moitié , & ajoutez- y quatre ou 
dnq jaunes rd'œûfs déliez avec un jus de ci* 
ttoiL Votre fauflë étant liée» pafTez-la dans 
on tamis de crin; mettez -la ayec vos petites 
tranches» & fervez^les chaudes » ou froides^ 
Vous pottvejcxoupet cette force de Marmelade 
en tranches auffi petites que vous voudrez : il faut 
que la faufie les couvre, qu'elles fpieut toujours 
garnies de petits fleurons, & ferv^z-les froi- 
des. On peut encore couper cettç même Mar- 
melade eu tranches auffi grofTes que la moitié 
d'un petit doigt» & (jeux fois la même lon- 
gueur» les rouler dans une abaiflfe de feuille- 
tage mince» & bien fondée» & le^ faire frire 
dans do fain* doux» ou dans du beurre rafiqé* 
Etant frites» poudrez -les de. fhcre » glacezr 
les avec une plie rouge » & f^vez-les pour pe- 
tit entremets» où pour garniture. Vous ppu-^ 
vez les faire cuire au four également » & on 
nomme cet entremets des Canelons. Vous leur 
pouvez donner la figure d'un fiifeau» les faire 
cuire toujours de mêpnei ^ vpus les pommereat 
Çgncfons en/nffau, 
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Pommes aux CoritabesàhHottandoife. 

Pelez dé bonnes pommes; coui>ez-Ies en 
quaere onarciers, & ûrez - en les pqpins. Fai« 
tes un lit de marmelade de poames dans Je 
fond da plat que voas walez fervîr poar eotre^ 
mets, fok d'argent, ou d'Jécain^ a'iaipofte; 
femèz une petite peignée de fiiiias de Co^^ 
rinthe fur ta « dite marmetade, apràs*: les 
avoir bien taves & bien dlii^yez: faites -«y en- 
fuite un lit de vo% pommes coupées en qpiar- 
tiers, un lit dç marmelade par-defliis, enSaîce 
une petite poignée de raiiîns de Coriothe par* 
deflus ; faites encore . un Hc de pommei par* 
defluSf un lit de marmelade, & puis une pe- 
tite poignée de raiGns de Corinche. Fakes un 
bord de pâte, bien piropre& mince; vuidez*le 
par le haut, ou bien faites cuire voa pommes r 
étant cuites, garnilTez le bord de votre plat 
de petits fleurons. Une autrefois , au lieu de 
marmelade de pommes, fervez-vous de mar* 
melade de coins , ou de marmelade d'abricots* 
La marmelade de coins fe foit de la même ma* 
nière qcie celle de pommes, pour ce qui con* 
cerne la cuiûne. 

Autres PoPmes at$x Cmnfbes à h 
JPrifomte. 

Ayer des p om mes pelées , creufe^, & cou^ 
pées eh tranches^ comme pour des bîgnets^ 
Vous aurez des raiGjis de Corintte larez dE eA 
fuyez, vous en femerezune petite poignée dans 
le fond dd plat où vous voulez les fervir: fai* 
tes un cordon des -dites pommes dans le fond 

da 
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poudrw^totdft &i(9rft^id;4«oie^^.dt]:9m M^d^' 
râpées , de canelle en poudre , & de raifins de 
Ç«HwAQ-i*Pr4«()R|s.: B^tlMiîps,wlit<:<Hiw^le 
premier; affaîfônnez-le de même, & faites un 
tend d^ nâfto i»:«i) ynm (mm-'krcm^:: étant 
«k^ gMnJO»- l^'hW^ de^. M^ V9! piêt. <^ pacic^ 

Ayez dfis^pcmmttpdé^, oren&ztl^ eaâsdaos 
autant que tous pdacms » JÉiar Icft^perctF dans les 
cotez, dBhadi£2ice,q)imvoua»}aaredtiFë; ajou? 
(ez-y des écoreês dft cdtsoBftconfos^, de lacaiieUe 
en poudré , &iihii fucr^nddévtfnMaïc:; eoBfiii(e mec* 
tez le tout xiaosi le Soadi du plat que voos voo* 
lez fervir » <St mettez-y defifos vosipommes ,- 
que vous rempliftes d'uiï^ bonne qrême patiP 
fière bief» afTaHboiBée^ amc un bond de. pâte 
autour de vocre pJae. Vou^^ le poudrerez dé 
fucre, & le ferea cuke au four. Etant cuic^ 
fervez-le pour emscflietau 

Ayc0 des pommes pd^ & oseuTéesK OMir« 
me ks antres: ci?« devant: rempAifies-les d^uae 
bonof crème padlfiêse fine êc)Àesif zffsiSms^é^ 
de bifcuits d^amaitdQs améres ^ df efforces dft 
citrons confits^, d'écorces de di'roas:Tef^ nu 
péea. , âeus d^os sage praK»ée> ; obfirrvez cput 
Tptce crétne fqît toute bouiUaiw quand lisons la 
sieotrez daBs.vospoisme«^ Vqs posâmes^ 4t»£ 

plei*; 



204 ^^ CUISINIER 

pleines, trempez-les dans des œoft battus; puis 
poudrez«)es de mie de pain^ faites-les frire Tur 
)e champ, & fervez^les pour entrraiets. 

Pommes à la -Frj/ôw^ ; Appelen-Bolle. 

Ayez des pommes pelées ( une douzaine fuf- 
Êc), coupez- les par tranches; ayez une cou* 
pie de petits pains à potage , coupez -les par 
tranches bien minces ; ayez de la canelle en 
poudre, des écorces de citrons confies hachées, 
un peu d'écorce de. citron verd râpée, de fleur 
d'orange pralinée en poudre. Ayez une peti- 
te cafiirole felon la grandeur de votre plat; 
beurrez -la aveô du beurre frais, & puis gar- 
niffez-Ia de papier beurré. Faites un lit de 
tranches de pain dans lé fond de la cafTerole , 
enfuite un lit de tranches de pommes ; aflai- 
fonnez'les de fucre , d*écorces de citrons con- 
fits, & de citrons verds, de la cançlie, fleur 
d'orange, quelques petits morceaux de beurre 
frais , & de raifins de Corinthe. Refaites un 
lit de pain defius, enfuite un lit de pommes;, 
affaifônnez lit par lit , & continuez de même 
jufqu'à ce que vous ayez mis tout votre appa* 
reil dedans : vous Tarroferez d*un demi verre 
d'eau, & le ferez cuire au four, ou bien feu 
deflus & defTous , tout au moins deux bonnes 
heures* Etant cuit, tournez-le deflus -deflbus 
dans le plat où vous voulez le fervir : ôtez-en 
le papier, & fenrez-le fur le champ pour entre- 
mets. Ce plat ne laifle pas d'avoir fon méri* 
ce dans ce Pays-ci. Je ne fai pas cependant fi 
les Officiers de cuifîne en France le trouveront 
de leur goût. Quoi qu^il en foit , il ell néceflai* 
re que dans de grands repas ^ U fe trouve quel- 
' . que 
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que plat étranger, panni ceux des FtaasôU^ 
pour faire quelqôe cbverCté à lu tablé* 

Cboux de Bruges en Plaquettes. '' 

. Ayez ao moios douze ou trdze^pintss de bon 
laiti inette:&-le dans une ffra&de caftrole , & 
faites- le bouiUir« Caflez ux imifs frais dans u- 
ne caflerok ; battez^lès; détrempez-les avec le 
même lait» puiis mettez -les dans srotre lait fur 
le feu; remuez bien le tout enfemble; après 
quoi paflez^le par un tanûs^ ou par une étami* 
né. Vous mettrez dans chaque cafTerole envi? 
ron trois pintes de ce lut,. ou bien dans des 
terrines t que vous mettrez dans un lieu froid. 
Vous aurez un petit falàdier d'argent ^ ou de 
porcelaine t que vous mettrez dans un plat fëns? 
deflus-defTous. Votre lait éumt froid, levez 
les peaux qui fe font formées deflus « autrement 
dites PkquÊttes ; vous les mettrez fur votre fa- 
làdier de manière qu'elles fai&nt une figure t 
comme fi c'étoient des feuilles de choux; pou-^ 
drezrles enfuite d'un peu de fuae avec mode* 
ration. Faites rebouiUir votre :lait; xemettee* 
le dans les mêmes. vaifFeaux; laif!ez«ie refroi* 
dir^ & levez -esnks; plaquettes de deflus, ea 
les arrangeant comme vous avez fait lea pre^ 
mières ,: & repoudrez -les de focre. Leveî 
enfuite votre faladiec;. metjtez le fur ie plat que 
vous voulez fervir y & mettez une croquante 
bandée deiTùs, qu'cm aura fait fur une petite caf* 
ferole. Etant cuite, vous Ja dcNwrez de firop^ 
la poudrerez de nom «pareille^ & fervezipour 
petit entremets, , :, 
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CQiipabime\tÀ}nm tnncHà de. jm^MT' bien 
mince; coupez -la enfuicé en petits dez gros 
coUixmixtsI^^^BÊat^OfÉk'^l^^ M6mfsr*Jes 
Unit ^ stam? «De OÈEknAê si9^ %m pefàéà 
beaive : unimtimeBC spt^ ' powttw'-'IleB -é^am 
pincée 4e. feine^ «ouiifar^ll» tie JioiaOm i& 
de j«t ; ->ii^tea>-7 dbs tit-'ite ^inqau »» peMS 
dœ^ cro9«9&^%iWQpi^ont 41 nws en u^t^ 
&ifQtlqa0s'p9tM <ka dbtPdftflieé- A"^ om 
daaaa3tie> d& >Ckipe6 ^ fktt oa «nnsifeton la 
t^uDÎoé (fo petite fpiifc^^tM/^mitTOQteiz fiâ« 
r^ Voi= &9i9m tétMt MBii<:irpfir<9|méei ^ isn^ 
dtz ^}es fior ite Aos , & hacliaq st»c om f eo :dé 
krd cottt oe qsi^etl» mn ^tenrs te* corps ^ tx^ 
ceptële|!éi}er$«aaif(mntt4e deiU^tpmviee) fi- 
nes beites*, fiiitfe ^^piQ6s ^ Tpef fd , A xàboites, 
VotmpenCiffllîlicim éstnc fi^oid^ nrnxKet-y la« 
idîoeoèifl^ofition tt)is&<eiiiimible^ & srempiiiles* 
'en tes conpk dé ?dë KMvm-^ Ufifi» en 3vr€rir<û« 
ré <D0ii8 Jw m. Voius laorcft ik ^ics Pftvez 
ditiiêe , laQOMt^tjiiè de G9i»n i voas meccrez 
4fitt.le Feint 4é <)b«q4ie JPâté on peu de lard 
mpé ou )pil6iy ft i^çmie: une Gd» : aflaifon^ 
«ee à ^Poitéinsirc^ mèrtea ime iptcke barde de 
SsRddefTui^ v4uf les^c^Qtsh^w^pâces piAsvoos 
tos ânsJcmiMeMfZ , ukime^ y *:fat62 «râ^. £«Mt 
cidci, «XhnEW*!^, ^z^n lè« tenfe8'<de hnti', 

{mkl^ë divwifes ITatfflVs tettes (|oe vbus le jn- 
g4sr«z. ir xptc^s z ^ti^Qmxnm. - les , drdfez- les 
dans leur plat , & fervez chaudement. Vous 
pouvez faire' de petits Pâtez de Pigeons de 
mémi^. Ceux qui ne peuvent pas bien drefler 

de 
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de petâs Pâtea » n'ont qu'à airok des moules 
à petits plses^ gui ibient creuK > &, les: fyirc en*^ 
tre deux^ataiâe» d'im demi feuUtetage ; ils 
n'en feioàt que jOi^Ieufs. Vous pouvez vous 
fervir ^alemeac <k Bécafiines. 

Petifs Pdttz dJlouettes. 

Ayez des Aloiiettes» la quantité. que vous ju* 
gérez apropos, bien appropriées : vuidez-les; 
mettez avec un peu de tard bacbéceque vous 
en aurez tiré , excepté le géGer. ; Pilez le tout 
enfemble; affaifonnez - le defel, poivre, per- 
fil , & ciboules , fines herbes , fines épices , une 
petite poignée de mie de pain, un œuf *.blanc 
& jaune. Le tout étant mêlé, remplîlTez-'en 
ks corps de vos Aloiiectes : faites -les «nfuite 
cuire entre des bardes de lard dans uiiecafle- 
rôle Etant cuites, ayez un ragoût cûmpofé 
de- ris de Veau, crêce$, petits o^ufs» chamr 
pignons* & truffias fraîches fi vq»s en avez, 
Voasaures de petits Pâtez dreflfe^ at^ grands, 
anffi ^KiitSiqoe. v^s. le jugerez à propers : vouk 
uiettsezdans chacun une ou deûk Alouettes , oi| 
plus fi vous voulez , & vous ach^vexicz de remplir 
ces Pâtez du ragoût de rîs dis veau : couvrez- 
les , façonnez- lès , dorez - les , & faites * les cui- 
re. Etant cuits;, i&ettez un peu de coulis dans 
chacun^, en obferViant qu'ils foient d'un bpn 
goûf.; drdlèz-ie&xlatis ie»ii plaC;^ .& ferve^ 
chaudement. VoUs pôuvee aufli faire <îes Pâtez 
entxe deux abaifies- de pâte feuHletee dans des 
moules à petits pâtez « en mettant une Alouet- 
te dans .chacun. Une autrefois vous en pou- 
vez tirer 1ers os, & les remplir de la même far- 
ce« On peut feryir, aufli ces petits Pâtez « fan^ 

fai- 
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faire Cuire leY Alôiiettes : les petits PStez é- 
tant drrilez, mettez aa fond de chacun oa 
peu de lard pilé; mettez -y enfuite trois ou 
quatre Âloitettes; aflaifonDez-Ies, & mettez uor 
peu de beurre fi^is deflus avec une barde de 
lard : couvrez-les , façonnez-les , dorez-les, & fai* 
tes -les cnire. Etant cuits ^ ouvrez* les; ôtez^ 
en les bardes de lard ; ëgoutez la grai/Te : met- 
tez dans \és urïs une (aullê à l'EIpagnalle , c&is 
les autres ane fauiTe à l'Italienne; recouvrez- 
les y & fervez chaudement. Une autrefois vous 
pouvez les defoifer, & les mettre dans vos Pâ^ 
tez fans être cuites. 

Petits Patâz de Pigeons à VAngîoife. 

Ayez autant de petits PigeoAs échaudez que 
TOUS voulez de.Pâcez : vuidez^Ies, trouuèz 
]es pieds dans le corps; paflez-Ies fur des bro^ 
chettes; faites -les blanchir d«is Teau bouil^ 
lante, & après mettez- les dans Teau fraScbs: 
épluchez les enfuite. Etant épluchez , garmf« 
fez une marmite ou cafferole de bardes de lard; 
mettez -y vds Pigeons; aflaîfomiez-les de fel, 
poivre en grains, quelques dous de giroôe, 
un brin de thim & de bafiiic, un oignofn c6u« 
pé en quatre : couvrez* les deffus comme def* 
foos; mouillez -^ les d'eau , & faîtes -les cuire; 
Ayez trois ou quatre ris de veau, plus ou 
moins ; coupez - les par pedts morceaul , & 
mettez -les dans une cafferole; ajoutez -y des 
champignons coupez en tranches^ des trsffes 
fraîches fi vous en avez , & un morceau de 
beurre, ou du lard fondu : mettez la cafTevole 
fiu- le feu ; faites faire quelques tours à vos ris 
de veau dans la caiTerole; poudrez* les d'une 

pin- 
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pincée de farine , & mouillez -les moitié bouS^ 
Ion , moitié jas. Vos ris de veau étant prefqoe 
cuits , tirez vos Pigeons de la braife; égomezw 
les 9 & mettez -les dans votre ragoût de rîs 
de veau : achevez de lier lendit ragoât de 
coulis ; obfervant qu'il foit d'un bon goût , db 
froid*. Il faut avoir autant.de pedts Pâtez dreT*' 
fez, comme vous avez de Pigeons, & metGre 
dans chaque Pâté un Pigeon > Se un peu derz- 
goût pour remplir: couvrez-les, façonnez4es,, 
dorez -les, & faites -les cuire. Etant cuits ^ 
ouvrez -les; rafraîchiffez-les d*un peudecou^ 
lis , & fervez chaudement pour entrée , OQ 
pour borsrd'œuvre» Une autrefois vous pou*» 
vez mettre ces petits Pâtez au blanc^ en maoîl* 
lant de bouillon le ragoût de ris de veau ; ât 
quand les petits Pâtez font cuits,, vous y met- 
tez un coulis, blanc lié de jaunes - d'oaufs. Cet 
fortes de petits Pâtez font nommez de petits 
Pâtez à la Moufquetaife dans le Cuijinier Rayai 
£f Bourgeais » & une autrefois dans le même 
Livre 9 il les nomme à la Mêfcovite* 

jdutres petits Pdtez à VAngloife. 

Vous aurez de gros Pigeons échaudez , oU 
plumez à fee , vuidèz , trouffez » & blanchis à 
l'eau bouillante. Vous aurez de petits Pâtes 
dreflez autant que vous avez de Pigeons , & 
vous mettrez au fond de vos petits Pâtez une 
ferce faite de veau , de lard , de graifle dé 
bœuf 5 & affaifonnée à l'ordinaire : ou bien 
vous mettrez vos Pigeons dedans fans farce ^ 
& les aifaifonnerez feulement de fel & de poi^ 
vre ; à la mode Ângloifo , il faut toujours que 
le poivre domine : couvrez «tes d'un morceati 

Tome F. O de 
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de beurre; achevez de les faire; façonnez -les, 
dorez-- les ^ & faites -les cuire. E;tant cuits, 
mettez dans une caflerole un morceau de beur- 
re: manié dans la farine avec du jus, & faites- 
le cuire pour qu'il fe lie : étant lié, mettez -y 
lin jus de citron, en obfervant qu'il foit d'un 
bon goût ; mettez -le dans vos petits Pâtez, & 
fervez; Ces fortes de petits Pâtez font fore 
communs à Londres : il faut que la téce du Pi- 
gecAi tienne après le corps, & qu'elle forte au- 
deffus dur' petit Pâté. On les vend chauds ou 
froids.» comme on veut les avoir. On fait auffi 
de cette manière, de petits Pâtez de Côtelet- 
tes de Mouton, en obfervant que le bout du 
manche de la Côtelette paroiiTe au-deflus du 
petit Pâté. 

- * Pain de Roignons'de Veau. 

; Ilfaiit avoir le Roignon d'une longe de veau 
cuitCià la broche : vous le hacherez avec de 
la graillé , & le mettrez dans une. caffcrole ; 
vous y ajouterez quatre ou cinq cuillerées à 
dégràiflèr de bonne crème patiffière, deux' ou 
trois cuillerées de pâte royale finie comme 
pour de petits choux, enfuitè douze jaunes- 
d'oBufs, un peu d'écorce de citron râpée, un 
peu d'écorce de citron confit , une douzaine 
de' bifcuits d'amandes an^éres, un. peu d'eaU de 
fleurs d'orange, ou de fleurs praUnées, & on 
peu de canelle .en poudre ; vous mêlerez bien 
le tout enfemble, & vous y ajouterez les blancs 
de douze œufs foiiëtez en neige. Vous grait 
ferez une caflerole avec du beurre; puis vous 
la garnirez avec du papier graifle de beurre 
frai^ ; vous mettrez dedans votre compoûtion» 
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& la ferez cuire au four Tefpace d'une- heur^ 
& demie. Le Pain étant cuit, vouis le tourne* 
rez deflus-deflbus ; vous en ôterez le papier; 
puis vous le poudrerez de lucre , le glacerez avec 
une pèle rouge, ou au four, & lefervirez fur 
le champ. Avec cette même compofition vous 
pouvez faire un entremets qu'on nomme 5aa- 
jlet au Roignan de Veau. Vous n'avez qu'à avoir 
du pain tranché , le découper comme un fou* 
flet, & mettre de la -dite compofition fur une 
partie de ce pain, mettre un autre morceau de 
pain taillé en fouflet fur la compofition, & les 
approprier, les tremper dans des œufs battus , 
le^s paner de mie de pain, & les faire frire; 
étant frits , les poudrer de fucre , & fervir 
chaudement. 

Bîgnets de Savoye de crème de Ris^ 

Mettez trois ou quatre cuillerées à bouche 
de farine de ris dans une caiferole, & détrem- 
pez -Ja avec de la bonne crème; ajoutez -y da 
lucre, un bâton de canelle, & faites -la cuire. 
Etant à moitié cuite, tenez-la fur un petit feu; 
ajoutez- y des feuilles de fleui^s d'orange pralî* 
nées en poudre, ou bien de l'eau de fleurs d'o- 
range , un peu d'écorce de citron verd ha- 
chée & râpée. Obfervcz que votre crème ait 
du corps, qu'elle foie épailfe & d*un bon goût. 
Poudrez votre tour à pâte, ou un plat- fond, de 
ferine de ris , & mettez -y votre crème, en 
Pétendant deflus ; elle doit relier de Tépaifleur 
d'un doigt : étant froide , vous en formerez 
des morceaux gros comme des boutons , que 
vous roulerez dans la farine de ris , enfuite dans 
des œufs battus ; puis vous les panerez, & les 

O a fe- 



ai 2 L E CUISINIER 

ferez frire dans da fdn-doux, en en mettant 
très- peu à U fois; ôc d'abord qu'ils auront pris 
couleur, vous les en recirerez: il faut qu'ils ref- 
tent très-peu dans la poêle. Etant frits » poo^ 
drez-les de fucrc, & fcrvez-les. Vous les fe- 
rez frire dans du beurre rafiné pour les jours 
maigres. Une autrefois vous pouvez y ajou- 
ter des blancs de poule ou de poularde bien 
pilez , & les faire toujours de même. 

Bignets de Pain. 

Prenez de la mie de quatre ou cinq pains à 
potage; coupez* la par tranches bien fines, 
mettez* la dans une calTerole avec de la crème , 
& faites -la mitonner fur le feu; ajoutez* y du 
fucre, de lacanelle en poudre, écorce de citron 
Vtxà hachée, du citron confit haché, ou des 
orangés confites, de la fleur d'orange pralinée, 
un peu de fêl , & un morceau de bon beurre frais. 
Etant bien mitonnée & fort épaifTe, mettez-y 
iix œufs entiers, & douze jaunes; mêlez bien 
le tout enfemble. Graiffez une ferviette avec 
du beurre , poudrez-la de farine^ & mettez-la dans 
une caflerole: vuidcz-y votre appareil, & liez- 
le bien ferré avec une fifcelle. Ayezfurlefeuune 
marmite avec de Teau^qui tienne une couple de 
fceaux: quand elle bouillira, mettez -y votre 
appareil ; faites-la bouillir l'efpace de deux heu* 
K% pour lé moins : tirez-en vos Bigaets enfiiite, 
& tenez-les dans un endroit fufpendu fuiqu'à ce 
c}u'ils foient froids. On peut les préparer on 
jour devant pour s'en fervir. Vous les tirerez 
de la ferviette » & vous les couperez par tran- 
ches; vous les couperez enfuite, (bit en lozan- 
ges, foit en équerre, on en cœur ^ ou telle fi- 
gure 
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gure qu'il vous plaira; pais vous les tremperez 
dans des œufs battus , & les ferez frire , & vous 
les fervirez. Une autrefois vous y pouvez ajou- 
ter des raiûns de Corinthe, & d'autres raifins^ 
après en avoir ôtéies pépins, & après les avoir 
lavez 9 efluyez, & concaifez avec le couteau. 

Bignets de Raijîns. 

Ayez des raifins; coupez -les par petits bou- 
quets de deux ou trois crains chacun ; mettez- 
les dans une caflerolè, & poudrez-les dé fucre^ 
en y mettant on verre de vin d'Efpagne , ou 
bien un peu d'eau de vie ; vous les laiflerez ma- 
riner comme cela une couple d'heures. Met- 
tez une poignée ou deux de farine dans une 
caflçrole, plus ou moins felon la quantité de 
vos raifins^ & détrempez -la avec de la bière, 
ou du vin blanc; obfervez que la pâte ne foie 
pas trop claire: mettez-y vos raifins, & faites- 
les frire dans du beufre rafîné ou du fain-ddux. 
Etant frits, poudrez- les de fucre; 4reflez-lef 
dans leur plat, & fervez chaudement. Il faut 
obferver que la friture foie chaude , & que les 
raiQns ne languiflent point , car autrement il 
n'y refte rien , & que la pâte les couvre bien. 
Vous pouvez auffi faire des Bignets de ccrifes 
dans le même goût , & de boimes primes, fur- 
touc les Mirabelles. 

Bignets de Crème. 

Aytz une bonne crème patiflière» bien aflai'- 
fonnée de biicuits d'amandes améres, d'écorces 
de citrons verds râpées , d'écorces de citrons 
confits I QD peu de fleur d'orange pralinée; & 

O 3 . vous 
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VOUS fouêterez une demi douzaine d'œufsen nei- 
ge, que vous mettrez dans la crème, en obfer- 
vant qu'elle foit épaiffe. Vous beurrerez une 
tourtière; puis vous y mettrez la crème, & la 
ferez cuire au four. La crème étant bien cui- 
te , vous la laiflerez refroidir ; enfuitc vous 
la lèverez de la tourtière , & vous la couperez 
par tranches, puis en étiers, ou en telle for- 
me que vous jugerez à propos : vous les trem- 
perez dans des œufs battus , puis vous les 
panerez de mie de pain , & les ferez frire dans 
du fain -doux, ou dans du beurre rafiné pour 
les jours maigres. Etant frits & de belle 
couleur , poudrez - les de fucre , & fervcz - les 
pour entremets. Cette forte de crème frite 
efl beaucoup meilleure que celle qu'on fait or* 
dinaircment. 

Cnoedeh. 

Mettez dans une caflerole une petite joîntée 
de farine , autant de mie de pain , quatre ou 
cinq œufs, environ trois cuilliers à bouche plei- 
nes de bonne huile, un peu de fel, & un peu 
de mufcade râpée. Mettez un peu de I^it dans 
une caflerole ; faites - lé chauiFer , & détrem- 
pez votre farine & mie de pain avec ce laitjob^ 
îervez que votre pâte foit comme uiie crème 
patiffière ; faites fondre un morceau de beur- 
re gros comme une noix; détrempez -le dans 
votre appareil; couvrez votre caflerole, & te- 
nez-la dans un lieu tempéré, pour que la pâte 
lève. Etant prête à s'en fervir, vous mettrez 
du lait dans une caflerole. Vous aurez du pain 
coupé en petits dez frit dans le beurre , tout 
prêt; vous le mettrez dans votre appareil, & 
\ . .^ I vous 
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vous Jfe mêlerez avec la pâte. Qpand v^tre 
lait bouillira, jcttez-y un peu de fel: VQHS y 
mettrez plein une cuillier à bouche de votre 
compoiition y & vous continuerez à en metc;.re 
dix ou doiu» cuillerées feloii Ja grandeur de 
•votre plat; faites que votre lait bouille toujoùré.; 
& pour (avoir quand vos Cnoedels font cuites, 
vous en tirerez une , & rouvrirez ; dès que 
vous ne^ voyez pas de pâte liquide dans le cœur, 
c*eft une marque qu'elles font cuites: tirez -les 
de votre lait; laiiTez-les égouter; dreiïl^z-les 
dans un plat; mettez un peu de lait chaud par* . 
deflus 9 un peu de beurre roulTi , & fervez fur 
le champ. Ce plat ne laifle pas que d'avoir 
fon mérite, & eft eflimé dans ce Pays-ci, fur- 
tout en Allem^ne. On en fait audi , ^n y 
mettant du lard en petits dez , après avoir 
été frits. On en met auffi par-deflus en le fer- 
vant. On en fait audi . mnplement avec de 
la mie de pain -, & avec de la farine ; tou- 
jours avec le même aiTaifoimement qu'au pré'- 
cedent, ' . , . 

^Bignef d'Omelette. 

Pour faire cette forte de Bîgnets , vous anc- 
rez le rognon d'une longe de veau cuite à la 
broche > que vous ferez hacher , enfuite aflaifon* 
ner de fucre , d^ecorce de citron confie , & quel- 
ques bifcuîcs d'amandes amérea; vous y ajou- 
terez douze jaunes-d'jœufs^.âs les blancs fouë* 
tez en neige. Vous mettrez tin morceau de 
* beurre dans ime poêle: quand il fera fondu ^ 
vous y vuiderez votre compofiëon^ & la mett 
crez fur ua.petit feu,' qui veut dire braife, & 
fat couvrirez avec joa couvercle &a deflus^ afin 
O 4 qu*el- 
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qu'elle poufle , ou vous la mettrez dans un 
four, fi vous en avez la commodité. Etant 
cuite 9 vous la tournerez deflus * deiTous , & 
la laiâerez refroidir : enfuite vous la coupe- 
rez par morceaux de telle figure que vous vou- 
drez ; vous les tremperez dans des œufs bat- 
tus , les panerez de mie de pain , & les ferez 
frire. Etant frits , vous les fervirez pour de 
petits entremets. Vous pouvez faire de pareils 
Bignets d'une omelette fouflée fans roignon de 
veau, mais toujours aflaifonnée comme celle- 
ci , & faite de la même manière. 

Coffrets de Jambon. 

Vous aurez un jambon bouilli tel qu'on le 
fert ordinairement pour entremets. Lorlqu'il 
a fervi , & qu'il eft entamé , vous en cou- 
pez des tranches fort minces ; vous en pa- 
rez le gras ; & vous aurez une petite farce 
cuite toute prête compofée d'un poulet cuit à 
la broche , de lard, d'une tétine de veau, & 
de l'aflaifonnement ordinaire ; le tout étant ha- 
ché, vous y ajouterez deux ou trois œufs en- 
tiers. Vous ferez des abaifles de pâte feuille- 
tée; vous mettrez fous le bout d'une abaiffe de 
la -dite farce, de répaiffeur de deux lames de 
couteau : mettez enfuite une tranche de jambon 
deflus , & de la farce par-deflus , comme vous 
avez mis par-deflbus ; puis ramenez l'autre bout 
de l'abaiflè par-deiTus, & fondez -la le mieux 

Ju'il vous fera poflible tout -autour, & la vui- 
ez comme une riflble, obfërvant que les abaif- 
fes foient minces. Le tout étant fait, à favoir 
la Quantité qu'on jugera à propos, vous n'avez 
qu'a les dorer & les faire cuire au four, ou bien 

dans 



MODERNE. 217 

dans une toartîère feu deflbs & deilbus : étant 
cuits, fervez-les pour entremets, & toujours 
le plus chaud que £ûre fe pourra. On peut les 
faire frire; mais ils font meilleurs cuits au four, 
ou bien dans une tourtière. On peut faire ces 
Coffrets 9 auflî grands, aufli petits, & de la fi- 
gure qu'on juge à propos. Une autrefois vous 
aurez de la pâte à la Royale , avec laquelle on 
fait de petits choux , des popelins , & des bi* 
gnets ; cette forte de pâte elc aflez connue : vous 
en mettrez autant que de farce dans un mortier, 
en y ajoutant un peu de beurre frais , une poin* 
te d'ail, une ou deux poignées de parmefan 
râpé , ou d'autre bon firomage , & Quelques 
œufs; o)>fervant que le tout puifle fe routenir. 
Une autrefois vous vous fervirez fimplemenc 
de la compoGtion de ramequin; vous les for- 
merez comme les premiers qui font faits ayec 
de la farce, & les ferez cuire tout de même. 

La véritable manière de faire des Gâ- 
teaux y ou des Spits -Koeken. 

Prenez deux livres de farine. 

Une livre d'amandes pilées. 

Une livre de beurre frais , fondu , & fim« 
plement tiède. 

Trente œufs, 

Un quarteron de fucre , 

Du cardamon , 

Des ndx mufcades. 

De la canelle , de chacun un peu & réduit 
en poudre, 
. Deux pintes de aême » 

Une pinte de lait; 

O5 M«r 
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Mêlez bien le tout enfcmble, obfervanc que 
cette pâte ait TépailTeur d'une crème patiflière, 
quand elle eft cuite. Vous aurez aufli dix ou 
douze bifcuics de Savoye fees & réduics en 
poudre , qui ferviront pour poudrer chaque lie 
de votre Gâteau. 

La-dite compoiîtion étant préparée , vous 
aurez un bâton de la figure d'un canon > d'un 
pied & demi, ou de lagroflfeur & longueur que 
vous jugerez à propos; il faut qu'il foit bien 
poli oc percé dans le milieu » pour qu'on y puiiTe 
paiTer une broche. Après l'avoir couvert d'u- 
ne fifcelle^ Se l'avoir, bien graiffé de lard fon- 
, du , vous le mettrez devant le feu , en le 
tournant toujours ; & d'abord qu'il ferz aifez 
chaud pour pouvoir retenir la pâte > vous le 
recirerez du feu , le regraiiferez de lard bien 
chaud y & le Couvrirez dudit appareil, jufqu'à 
ce qu'il s'y en foit attaché de J'épaiffeur d'u« 
ne ou de deux lames de couteau ; après quoi 
vous le remettrez devant le feu^ & vous au- 
rez foin de le poudrer de bifcuit. Un moment 
après vous l'arroferez dudit appareil , & conti- 
nuerez de même jufqu'à ce que votre Gâteau 
ait l'épaiiTeur d'un ou deux pouces; au der- 
nier lit vous obferverez que votre Gâteau ait une 
belle couleur. Etant cuit, vous tirerez la fif- 
celle des deux bouts ; & par ce moyen vous 
détacherez aifément votre Gâteau dn moule. 
On le fert chaud ou froid pour entremets. 
Vous pouvez en faire autant que vous jugerez à 
pro[>os , en augmentant la compofition à pro- 
portion du nombre que vous en voulez avoir. 
On çeut les graiffer en dedans de gelée de 
grôfeille » fi on le )uge à propos. On peut 
aufli leur faire un affût comme à un çgnon, a- 

vec 
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vec de la pâte croquaDte^ fi Ton veut s'en don* 
ner la peine. 

Petit Gateau de Citron , ou de Cèdre i 
Bergamotte , Chocolat , Canette. 

VoQS mettrez trois blancs -d'œufs dans une 
caflerole bien étamée ». ou bien dans un plat 
de terre; vous y mettrez la rapure d'une cou* 
pie de citrons, quelques goûtes dejus de citron^ 
enfuite du fucre, & les broyerez bien fort avec 
une cuillier; & vous continuei-ez de mettre 
du fucre jufqu'à ce que Cette pâte devienne 
ferme comme une pâte de feuilletage. Vous 
la mettrez fur une feuille de papier , en la 
poudrant de fuçre , & vous obferverez qu'el- 
le reftc de l'épaifleur d'un pouce. Vous la 
couperez enfuite avec un moule à bougon , 
en obfervant que la pâte monte de la moitié 
de l'épaifleur d'un pouce en dedans du bou- 
gon : vous poudrerez une feuille de papier 
de fucre , & à mefure que vous les ferez , 
vous les arrangerez delTus^ & les ferez cuire 
au four, ou bien dans un four de campagne; 
mais il faut que le four fuit fort doux, autrement 
Vous les manqueriez. On nomme ces Gâteaux, 
Petits Gâteaux Indiens. Quand vous voudrez les 
avoir en canelle , vous n'avez qu'à y ajouter de 
la canelle en poudre aflez pour qu'il puifle avoir 
du parfum ; & en chocolat voni n'avez qu'à le 
râper ; & en cèdre & bergamotte 9 il n'y a 
qu'à fe fervir d^efFefice de cèdre ^ & de bergar 
motte. Si vous les voulez avoir en fleur d'oran* 
ge, vous n'avez qu'à prendre des fleurs d'oran- 
ges pralinées, ou bien de bonne eau de fleur 
d'orange. 

CHA^ 
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CHAPITRE IX^ 

Des Glaces & Crèmes. 



Tourtes à la Glace. 

Voici la véritable méthode pour faire des 
Tourtes à la glace. Il faut avoir des moules 
à neige de fer blanc de la hauteur d'un ou de deux 
pieds j & large de cinq ou fix pouces de rondeur. 
Pour faire une Tourte à la glace , il faut au 
moins une pinte de crème, plus ou moins fe- 
lon la grandeur dont vous voulez votre Tour- 
te : mettez votre crème dans une caflerole bien 
^tamée avec un bon morceau de fucre , & 
une écorce de citron verd; faites- la bouillir; 
ajoutez - y trois jaunes -d'œufs pour une pinte, 
un bâton de canelle gros comme le doigt , & 
vous la ferez bouillir , de manière que cela fe 
lie enfemble. Paflez-la fur le champ dans un 
tamis , ou bien dans une étamine , & mettez- 
la refroidir : étant froide, vous la mettrez à la 
glace dans un moule de fer blanc, comme il 
eft marqué à la tète de cet article. Vous pi- 
lerez bien la glace, en y ajoutant du fel; vous 
en mettrez deflbus, & autour de votre mou- 
le ; &, lorfque vous verrez que votre crème 
commence à s'attacher au moule, vous ramè- 
nerez ce qui eft dans les bords avec une hou- 
lette de fer blanc, on une cuillier à dégraiflèr. 
Un moment après vous fere^ encore la même 

céré- 
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cérémonie , & la remuerez bien , afin qu'elle 
ne foie point réduite en pierres glacées , mais 
bien en neige. On ne fauroic trop la rendre 
raoëlleufe par le travail. Vous aurez des abri-' 
cots ouverts en deux , pelez & poudrez de 
fucre ; vous les mettrez dans un, moule à 
glacé 9 comme vous avez fait de la crème ci« 
devant. Votre crème étant en neige , & le 
moment du ièrvice, vous aurez une petite abaif- 
fe d'amande , ou de pâte croquante toute prê- 
te; vous y dreflerez votre crème, & mettrez 
vos abricots deflfus; quatre ou cinq ou une de- 
mi-douzaine tout au plus fuffifent pour une 
Tourte à la glace. Il ne faut pas que ces for- 
tes de Tourtes foient chargées de fruits. Vous 
pouvez mettre avec cette crème toutes fortes 
de fruits imaginables. Premièrement des frai- 
fes : on les poudre de fucre , & on les met à 
la glace , & fur la crème. Vous ôterez la pe- 
tite peau des cerifes , en y laiiTant un bout de 
la queue ; vous les poudrerez de fucre , & les 
mettrez à la glace. Pour ce qui regarde les 
framboifes , vous n*avez qu'à les poudrer de fu- 
cre 9 & Içs mettre à la glace. Quant aux pru- 
nes 9 foient mirabelles , ou autres belles prunes , 
il n'y a qu'à en ôter la petite peau , les poudrer 
de lucre , & les mettre à la glace. Coupez les pê- 
ches en quatre ^ ôtez - en la peau , poudrez - les de 
fucre, oc mettez -les à la glace. On ôte la pe- 
tite peau des raifins , foient mufcats , ou au- 
tres, on les poudre de fucre, & on les met à 
la glace. Vous pouvez vous fervir de figues , 
en les coupant en quatre. On peut faire des 
Derioles à la glace : le Deriole étant dreffé^ 
on le remplie de la crème à la glace, & Toq 
met deflus le fruit qu'on juge à propos. Avec 
la même crème que ci -devant» vous pouvez 

faire 
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faire un jambon à la glace. Il faut pour cela 
avoir un moule de fer blanc de la forme d'un 
jambon : il faut avoir au moins une douzaine 
d'abricots , & les faire cuire ^ en y ajoutant 
une couple de verres de vin de Champagne, 
un Verre d'eau, une écorce de citron verd , du 
fucre râifonnablement ; & quand les abricots font 
cuits, paflez-les au travers d'un tamis , & 
mettez -les à la glace dans un moule de fer 
blanc. Vous aurez de 4a crème pareille à celle 
marquée au commencement de cet article , juf- 
qu'à fix pintes ^ vous en mettrez une partie 
dans m moule de fer blanc , & l'autre dans 
Wï autre : dans un vous ajouterez de la coche- 
nille préparée avec de la gelée de grofeille , & 
tm peu de marmelade de framboifes pour ceux 
qui l'aiment. Vos troi? moules étant à la glace , 
vos crèmes bien mêlées & bien réduites en nei- 
ge , & la marmelade d'abricots pareillement , 
vous ferez un lit de votre marmelade d'abricots 
au fond du' moule à jambon , bien étendu ; & 
enfuite vous ferez un autre lit de. la crème 
blanche de l'épaifTeur d'un doigt : après vous 
en ferez un troifième de la rouge de Tépaifleur 
de deux doigts ; enfuite vous ferez quelques 
veines blanches avec la blanche , & vous 
continuerez de même de la rouge & de là 
blanche par veines pour imiter le jambon. Vo- 
tre moule étant plein , vous le fermerez bien , 
& mettrez un ruban de fil avec de la cire tout- 
autour, pour que l'eau n'y entre point. Vous 
aurez de la glace bien pilée avec du fel , & 
vous mettrez vôtre jambon dans un baquet 
avec de la glace defTus & defibus l'efpace d'un 
quart -d'heure. Etant prêt à fervir, vous le 
tremperez dans l'eau chaude ; vous efliiyerez le 
tnoulo^ & V0U3 en ôterez le ruban î puis vous 

le 
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le renverferez deflus-deflbus, & le. feryire*. 
Vous pouvez imiter le petit falé avec les mê- 
mes compofitions. II n'y a qu'à avoir un mou- 
le de fer blanc de la hauteur dé deux pou- . 
ces, d'un demi pied de large, d\in pied de 
long, & vous mettrez dans le fond du mou- 
le un lit de marmelade d'abricots fort min* 
ce, & enfuite un lie un peu : plus épais de la 
blanche , un troifième de rouge, m blanc , un 
rouge , & vous continuerez de même jufqu'à ce 
que votre moule foit plein : vous le fermerez de 
fon couvercle, comme au jambon ci -devant, 
en le mettant à la glace de la même rn^ièré: 
étant glacé , vous le tremperez dans Teau chau- 
de ^ puis vous le renverferez deffus - defibus dans 
une afliétte plate , ou bien fur une feuille de 
papier, vous le couperez par tranches, & les 
fervirez fur des affiettes , ou petits plats , ou 
bien vous le fervirez entier. 

Vous pouvez faire des œufs rouges à la glace 
avec la même compoOtion. Pour cela il faut 
avoir des moules de fer blanc , ou bien de cui- 
vre : ceux de cuivre font les meilleurs ; mais 
il y faut une charnière, & les fermer fur le de- 
vant avec un crochet. Voos remplirez vos 
œufs de la crème rouge*, & à mefure vous 
les plierez dans du papier, & les mettrez dans 
la glace pilée, où il y aura du fel. Etant prêts 
à fervir, vous remplirez le fond de votre plat 
de crème blanche à la glace , comme ci-devant. 
Vous tirerez vos œufs de la glace, puis voUs les 
tremperez dans l'eau chaude, & vous les e^ 
fuyerez avec un linge : vous les mettrez enfui* 
te dans la crème entiers, ou bien coupez par 
quatre quartiers 9 & fervez fur le champ pour 
entremets. 

Crém 



2114 LE CUIS INI ER 

Crème de Piftaches à la Glace. 

Ayez des Piftaches la quantité que vous ju- 
gerez à propos; mettez -les dans l'eau bouil- 
lante, pour en ôter la peau: à mefure que vous 
les éplucherez, mettez -les dans l'eau fraîche; 
tirez -les enfuite , écoutez -les fur un tamis » 
eiïuyez-les dans une ferviette , &faites-les piler, 
en les arrofant d'un peu de crème de lait doux. 
Mettez une pinte ou deux de crème douce dans 
une caflerole , que vous aflaifonnerez de fucre , 
d^un bâton decanelle, & d'une écorce de citron 
verd;*& quand elle aura bouillie , ajoutez -y 
vos Piftaches pilées, & cinq jaunes d œufs dé- 
layez. Vous la remettrez fur le feu, pour 
que les jaunes -d'œufs puiflent cuire :. étant 
cuits vous roterez du feu, & vous y ajoute- 
rez du jus d'épinars peu à peu , julqu'à ce 
qu'ils foient d'un beau verd, point trop fon- 
cé: il faut que les épinars aient été blanchis 
dans l'eau, Ôl bien preiTez & pillez ; & on 
en tire le jus , après qu'ils ont été pilez. Vous 
paflez votre crème dans une étamine: étant 
paiTée , vous la mettez dans des moules com- 
me ci - devant. Vous aurez de la glace pilée 
avec du grosfel ; vous mettrez vos moules dans 
un iceau, ou autre vaifleau, & vous le garni- 
rez de fel. Quand votr)^ icrême commence à 
glacer, vous la pétriflez bien avec une houlet- 
te, ou bien une cuillier à dégraifler , & tra^ 
vaillez-la bien , afin qu'il n'y refte point de gla- 
çon, mais qu'elle foît en neige & moëlleufe: 
vous ne fauriez trop la pétrir. Etant prête à 
ièrvir, vous aurez une.abaifTe de pâte demaf- 
fepaini drefTée delà hauteur d'un pouce tout- 
autour , 
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autour 9 bira mince & foucenile de bwdes de 
papier ; ou bien vous la pouvez faire cuire dans^ 
une tourtière, ou dans un plat, & cifelez les 
bords , ou découpez-les. Ecanc cuite , & froide » 
TOUS dreiTerez votre crème de piftaches dedai^» 
& vous mettrez tels fri\its que vous jugerez à 
propos., ou du moins des fruits qu'on peut avoir 
ielon la faifon. 

Oeufs dJa Glace imitant POfeille. 

Ayez cinq ou fix jaunes-d'œufs; mettez -les 
dans une cauerole avec un verre de crème dou- 
ce , un peu de fucre , quelques zefl;s de citron , &c 
un peu de caneUe ; faites-les un peu cuire , de 
paflezles dans une étamine: étant pailez, met- 
tez-les dans ce que vous jugerez à propos, à 
la glace. Pour les faire glacer, vous aurez de 
la crème blanche à la glace, bien prife & bien 
en neige , & de la crème de piftaches de même» 
Vos jaunes-d œufs étant bien glacez , vous rem- 
plirez v'os moules d'oeufs de crème blanche; 
étant pleins, vous les fermerez: vous paflerez 
enfuite le couteau entre les deux moitiez du 
moule , & vous ferez un creux dans chaque 
moitié du moule que vous remplirez de la corn- 
poûtion de jaunes -d'œufs; enfuite vous refer- 
merez le moule , & vous le plierez de papier ; 
puis vous le mettrez dans la glace, en obfer* 
vant qu'il foit toujours bien nlein , & fermé. , 
crainte que Teau n'entre dedans. Un quarc- 
d'heurë après, vous mettrez un lit de cr^me de 
pifbches de l'épabOTeur d'un pouce dans votre 
plat : vous tirerez vos œufs ^e la glace ; vous 
les tremperez dans l'eau chaude , & vous les eP 
fuyerez ; puis vo^î en ôcerez les <jeufs , & vous 
. TQtne F. P l«s 
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lé^ arrangerez' for votre oréme de pi(bdkes; 
pin$ îkmz ùtt It^chtaq^ poor estremec^. 

Oa fait des fcDtt^iges à la glace avec la corn- 
pofitioîî de crème de piftaches naarquéc ci- de» 
vanc. Pour qu'ils foient bien faits> il faut fai- 
Ve prendre la crime. dans des moules de fer 
blanc > autrement dits y m^les à neige i pétriP 
fezla bien; meccez-la enfuite dans un moule de 
^fer blanc, ou biep dans une petite marmite de 
la largeur du fond de votre plat: mettez-y de 
la crème de piftaches, autant que vous jugerez 
% propos > ferrez -la bien avec une cuillier.^ & 
remettez-la à fa glace pour la ferrer. Un quart- 
ii'heare aprè& vous tremperez le moule dans 
ï'eau chaude^ & dreiferez votre fromage dans 
un plat, autour duquel il doit avoir un bord de 
pâté croquante. Vous pouvez en faire de mè- 
flie de la crème blanche. 

Crème au Chocolat. 

Mettez une couple de pintes de crème dans 
"une caiferole, un morceau defucre, un bâton 
de canelle, une écorce de citron verd , & une 
demi livre du meilleur chocolat; mettez le tout 
fur le feu* faites -le bouillir, & ayez foin de 
le bien remuer avec une cuillier de bois. Le 
chocolat étant bien cuit, paflez-le dans une 
ëtamine; étant froid, fouëtez-le dans une caf- 
ferole avec uû fouet, comme Ton fouëte les 
blancs-^'ceufs, & rien que d*un côté. A me- 
sure qu*il ie forme de la moufFe, vous la lève- 
rez dans un tamis de crin, & le mettrez fur un 
plat, afin que ce qui en fort, ne foit pas per- 
4vl: continuez de même, jul(]u'à ce que vous 
en ayez aflez, pour former des fromages à la 

gla- 
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glace comme ks antres ci-devant ^ ou bien pour 
en remplir un bonnet de Turq[bie , un bien d^au« 
très petites timbales, foit ji côte de melon j ou 
tini. De cette même compofîdon de crème de 
chcoolnt^fanslafouêterj^ ypps 90!iy&i fym^t 
des fromages à la glace, comme cirdeFantj toi 
faifant glacer dans dçs pioules k oeigç» avaoc 
que dé les meare dans les moules à fromi^es. 
Vous en pouvez auili former des isufs , comme 
cidevam, après que la cr^e de chocolat A 
été à la glace. Vous en pouvez fpi^ues des (9r* 
nelons , de petits mouks ea croifTant de fei 
blanc, ou d'autres figures que vous jugerez è 
propos. 

Crème de Chocolat à VltaUenné. 

Mettez, trois ou quatre gobelets d'eau;da&tf 
une chocolatière; mettez- y enfuîte use derni^ 
livre ou trois qqarterons de chocolat» un mor-* 
ceau de fucre^ & faites-le cuire, en le remuant 
avec le bâton à chocolat Ëtanc bien détrem» 
pé & d'un bon goQt» vuidez-le dans une oif- 
ferole; détrempez-y un ou deux faunes^d'œufs^ 
& remuez-le encore un peu fur le feu avec les 
œufs: fouëcez fur le champ le chocolat, & à 
mefure ^u'il fe formera de la moufle, mettez^la fur 
un tamis. Vous en pouvez faire autant que 
vous le jugerez à propos. Vous mettrez cette 
moufle de chocolat dans des gobelets*: vous 
mettrez enfuite les gobelets dans de^ moules 
defer blanc, que vous mettrez à la glace. Ekant 
glacée., on la fert dans les gobelets, ou hienoa 
la fait prendre dans un moule, ccmmie un fro« 
mage , ou bien dans un bonnet de Turquie , pe« 
tit ou grand j felpn qu'on le jugé à propos. 
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Bonnet de Twr^uie, à la crème 9 à la 
glace fouétée. 

Ayez huit ou dix pintes de crème douce; 
mettêz4a dans une caflërole, & fôuëtez-la ; à 
mefwaqu'elte mouiTera, vous la mettrez (ur un 
tamis avec une ^cumùire. En ayant la quanti- 
té qu'il vous en ftût, pour remplir un Bonnet 
de Turquie, foit grand , foit petit, mettez -y 
du>\fucré en poudre modérément ; remuez -la 
av^c-une écumôire^ remplifTéz-eû un Bonnet 
de Turquie, & tnettêz-le à la glace^comroe les 
autres crèmes ci- devant, en le couvrant d'un 
couvercle, & de la glace deflus. Etant prêt à 
fervîr, arempez-^lé dans l'eau chaude; renver- 
fez-le dans un plat deflus-deflbus, & fervez. 
^ On fait un Boiinét auffi grande bu audi pe- 
tit qu'on le juge; à ^opos; ce qui forme nn 
beau* plat. Vous |>OWez auili le faire dans un 
moule i neige: de là hauteur ^'lui pied , & le 
garnir de fraifes dans k faifon , ou d'autres 
petits fmits- par colomn^des , depuis; le haut juf- 
qu*au bas* Oa peOB y lajouter nn peu d'eau 
de fkur> d'orange, ôft lafouè'iant, li on le juge 
apropos. . > : 

Vous pouvez auflî vous fervir de crème ai- 
gre, au lieu de crème douée : elle ne laifle pas 
que d'avoir fon mérite auffi bien que la douce. 
Vous pouvez auffi les faire glacer, & les fervir 
dans de* gobelets. Vous pouvez auffi les former 
dans de petites timbales , en les trempant dans 
Teau chaude, & les renverfer; vous les en 
tirerez aifément. 
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Crème de Grqfeilks. ^\ 

Faites bouillir une pinte de crème .^OQceJi 
ajoutez-y un bâton de canelle, uneécorce de ci- 
tron Verd, Sf, faicés'ia bouîlUr unbouillon. Ayez 
environ une livrede Grofeîllesépluchées;mettez- 
les d^B qoe caflerole, & écrafez-lea avec one 
cuiUier de>oiSf»eity aioutmç:eny}jron une dem| 
livre deîucce en poucirer: faites-lescuiré fvr Je 
feq: pafiez le jus & laxuaripelade de grofeil* 
les dsin^, u;)vtdmis de cf-ia; nfettez enfuice ce 
que vous ^V0z pafle ^vec votre creyQae5t;ajpuj 
tez-y jîix, 00; douze jamve$ t4'^Û6 5 ^ fiaflez^b 
tout daps une écamine: Aye^ de T^a^ fur I^ 
feu dans. .tioe çaflerple:;metcez deiTus ]e,p|af 
que vous ,vû«|ez Tervirac^i^ç bien .droite, % Ifif 
quel vous mettrez de votre crênie autant qu^il 
en pourra tenir, & un. couvercle deflqs. ayec 
un peu tJeTeu'; étant cuite ,' elie fefert» chau- 
de , ou froide , Comme Vùf^ tteut. Dans l'hiver 
vous pouvez vous fervir de gelée de grofeilles, 
& de jus de cerifes confites pour lui dopujor la 
couleur, - . - . 

Crème de Fraifes. . 

Mettez une pinte ou deux de crème douce 
dans une. caiTerole , un bon morceau de fucre^ 
un bâton de canelle , une écorce de citron verd , 
& faites -la bouillir. - Ëcrafez eqfuite des Frai,- 
fes la quantité qye vous jugerez à propos; au 
moins une bonne affîette pour un petit plat 
d'entremets: mettez- les enfuitc avec votre crè- 
me; ajoutez -y dix ou douze jaunes* d'œufs , 
paflez-les à Tétantine^ & faites • les cuire au 

P 3 Bain^ 
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Bain- Marie ^ comme Tautre cî-dçvant. Vous 
fervez cette crêmc, chaude ou frdide. Vous 

fouvcz garnir le bord de votre plat de 
iéftt. 

Crème de Framboifes. 

Mettez one couple de pintes de crème dou- 
ée dans une cïfleroTe avec du fuorê , nu bâton 
de eanelle, & faites-la bouillir j ajoutez-y une 
âflîette pleine de FraiSiboifeis éerafééis & douze 
jatines'd*œufs. Pàflèz-la à Tétamine, & faites- 
ta cuire au Bain- Marie comme ci -devant, & 
fervez^là froide, ou chaude. Dans ThiVer, vous 
f)ouveÉ vous fervir de Framboifes confites, 
vous pouvez garnir lé bord de votre plat de 
Framboifes j après avoir été poudrées de fucre. 

Meringues à la glace pour garnir les 
Fromages à la glace. 

Fouëtez une <)ouzaine de blancs -d'eeufs en 
neige; ajoutez-y environ une demi livre de lu- 
cre en poudre bien fin , en battant toujours les 
blancs-d'œufs: dreflez-les enfuite fur du papier 
blanc ; une douzaine à la fois fuffit ; poudrez- 
les de fucre fin , & laiflTez-leis fur la table ; met- 
tez le couvercle d^un» four de campagne def» 
fus avec du feu modérément. Les Meringues 
étant cuites, levez -les fur un tamis, la glace 
eri deflbuS : faites-en autant que vous le jugerez 
a propos, en obfervant qu'il faut qu*dlés ibient 
groJTes chacune de la moitié d*un œuf; vous 
les couperez en deux, & vous les Guiderez de 
tout ce qu'il 7 a de moelleux dedans; enfuite 

vous 
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voas remplirez chaque pairtie ^e crème à la gb* 
ce bien en neige; puis, vous poferez les deux 
parties l*une contre Tautre , pour que cela for- . 
me un ©uf. Vous lès mettrez dans un moule 
de fer bhnc qui doit être enterr({ dans la glace ; 
ou bien vous les fervirez fur Je champ. Vous 
pouvez les remplir de la crêjpqe blanche à la 
glace, de celle de chocolat y ou de celle de 
piftaciies. Vous pouvez remplir aulfi ces Me- 
ringues d'cBufs à la Portugaife fans être à la gla- 
ce , ou de crème bjanchç légère > ou bien de 
crème légère de fraifes, ou bien de crème die 
ris , ou de blanc manger. Vous pouvez aufli les 
remplir de gelée, & les nommer furprifes. 

Vous trouvez ces crèmes dans le quatrième 
Tome page 1834^ & dans le troiûème Tome 
pâg«:2(53. s. . 

Marmelade de Pommes de caneïïe à la 

glace rouge , pour fervir dans des abaif- 

fes de majfepain , ou bièri dès gobelets. 

Vous aurez des Pommes ou leurs pelures^ 
vous les ferez cuire : étant cuite*, vous les jet- 
terez fur un tamis pour en tirer Teau. Vous 
aurez une demi-douzaine de Pommes pelées & 
appropriées, que vous mettrez dans une caC* 
ferole , & que vous mouillerez de l'eau que 
vous avez tirée de vos Pommes, en les af- 
faifonnant de fucre & de Canelle en bâton , de* 
fotte qu'elle dpmine beaucoup, 6c d'écorce de 
citron verd ; <fc vous ferez cuire eniuite vos 
Pommes. Etant cuites, vous les palFerez dans 
un tamis de ain , Se vous y ajouterez de la 
cocfasoiUe pr^arée pour leur aosn.er la cou- 

P 4 leur; 
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kar: étant froides, vous les mettrez à lagla<< 
ce comme les autres crèmes ci-devant. 

Vous pouvez avec cette force de crème for- 
mer tel oifeaU que vous juge^ à propos , lors- 
que vous en avez fait ^ire le mouie en fer 
blanc; toutes ces compofitions ferrées & pri^ 
fès chacune en paràculier y peuvent fe travail* 
ler comme l'on veut; & on peut quand il eft 
forti du moule, le peindre avec telles couleurs 
qu*on juge à propos* On peut en former des 
perdrix, pigeons, poulets, en un mot tout ce 
qu'on veut. 

Crème de Navets. . 



Vous aurez des Navets cuits ûmplement à 
reau : étant cuits vous les prefTerez bien , pouf 
que l'eau en forte; enfuite vouï en pilerez la 
quantité qui fera néceffaire pour remplir un 
plat. Vous les ferez paffer dan^ un tamis de 
crin: étant paifez, vous les niettrezdans ùoe 
cafferole avec un morceau de bon beurre frais ^ 
un peu de fucre, & vous les pafFerezfurle feu , 
en y ajoutant de la crème de lait doux.* Il Bmt 
obferver que cette crème rpfte fort cpaifle, & 
qu'elle foit d'un bon goût. On la dreife dans 
un plat pour entremets, & fcrvez chaudement. 
Cette forte de crème ne laifTe pas d'avoir fon 
mérite , & eft fort bonne pour le foir. 

Une autrefois quand vous l'aurez préparée 
comme ci-defTus, vous y ajouterez une demi 
douzaine d'œufs, en ôtant la moitié des blancs» 
& la tenant beaucoup plus claire que la pre^ 
mière. Vous la paflerez enfuite à l'étamine, 
& vous mettrez le plat que vous voulez fervir. 
Air une cafferole pleine .d'eàu iur le feu, & 

vous 



YÔQ8 metif e^4ur.^e plat votne coçi{K>0tion » & le ^ 
couvrirez d'un couvercle 4ivec .un peu de feu, 
deflus. Kl¥ ft fert w^ eotremeu^, froide ou 
ciMiude ; mm fik ^vt laejlleure i^haucler 

i ' \ .-:- : . . ■ o \.-,^ ■ 

Crème dé Carottes^ ^ 

Vous aurez des Carottes bien iaippropriées que 
vous râperez; étant rapéei, vou^ les mettrez, 
dans une caflerole avec un;inorceâtf de beurre, 
un peu de fehj'& deïa Bonne crème de lait 
doux, & vous lesiaifferez cuire iînlî. Vous 
pouvez les fervit comme les navets; ou bien 
y ajouter des çeufs » les pàfler;, ^ les faire cui- 
rç de même." '• * " V J - 

. Crémç d^Eftragon. / 

Mettez dans une caflerole une pinte de bon- 
ne crême rfe lait doux , .un ^eu de. canelle, 
uiïe écorce de citron verd; .du fucre modéfé- 
ment. Vous prendrez une couple, de géfiers 
de poulets ou de poules j vons les ouvrirez, 
& vous en ôterez une petite peau qui fe trou-? 
ve dedans, qui renferme 1^ mangeaille: vt>u$ 
les nettoyerez bien proprement, & les hache* 
rez enfuite; vo^s mettrez le tout dans un go* 
belet, ou dans ce que vous jugerez à propos, 
& vous y mettrez un peu de votre crème que 
vous avez préparée, en obf^rVant qu'elle ne 
ibit pas trop chaude; enfuite. vous le mettrez 
apprès du feu, pour que cela- prenne. Vous 
mettrez dans votre criêmé une petite poignée 
d'Eitragoo WattçW à l'eau ^ pllç , ^ vpus 
#. P5 lui 
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lui ftrez fitlre fîfnplrâiéfit nn boùiNiou avec la 
crêrtiè. Voui la laîflerèz enfiiit^ refroidir, p^ 
teut'à-faît, mais feoleniMt tHàe. Vms y met- 
trez enfaite vos géGers que vont avez mis 
dans la crêoie qui doivent être pris. Pailëz 
le tout une coqple 4e kA$ à rëtàmine: étant 
pafTé, mettez le plat où vous voudrez mettre 
la crème , fur une cendre chaude , & verrez- y 
votre crème; en obfervant nue votre plat foit 
bien droit, pour ne pas fajir les l^ords, & cou- 
vrez-le d'un autre plat, bu bien d'un couvercle 
avec un peu de feu deSTus. La crème étantf 
prile, vous la tiendrez dans un lieu froid, & 
la fervirez pour entremets. 

Crème de Baume fe fait dans le même goût. 

Crème de Fleurs de Sirop dans le même goût. 

Crème de Pimprenelle dans le même goût. 

Crème de Perul dans le même goût. 

Crème d'Eipinars dans le même goût. 

Crème de Cerfeuil dans le même goût. 

Crème à TAil ; il n'y a qu'à piler l'Ail. 

Crème de Citron ; il n'y a qu'à avoir du Ci- 
tron râpé, èc le mettre dans la crème. 

Antre Crème de Citron. Vous n'aurez 
qu'à avoir deîj Citrons cuits à Teau^ les piler, & 
les 'mettre dans une càflêrole avec du fucre , 
une bouteille de vin du Rhin , ou bien du vin 
de Champagne. Obfervez que le goût foit bon, 
& laiflez*-les refroidir; Vous y caflerèz enfoite 
une douzaine de jaunes-^d'œùfs ; vous les pâfle- 
rez à Tétatnine, & les ferez prendre au baih- 
marie , comme la ^rême de navets. Cette crè- 
me ie peut fervir à la glace , & elle vaut beau^ 
coup mieux froide , que chaude. 

Vous pouvez &ure des Orange» dàus le mê- 
me 
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qfc ^^ l^ile ie fait a^ffi trtc de la crèipc 
aa lieu de vin. 

Crème d'Abricot»* Ofi les fak cuire dwis le 
fucré; on l^a pane au taftiis, ôcànf ajobte du 
bon vin du Rhin , ou de Champagne. Etant 
d*un bon goût , ifliBi laiflc refroidir ; on y ajou- 
te des jaunes - d'œufs ; pour an petit plat au 
mornyTme douzaine* Après avoir été-paffcz à 
l'étamine , on les fait cuire au bain niarie^ com- 
me ci-devant. • 

Pecbes & Prunes dans le même goût. 




cn& 
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C H A PIT R E X. 
• Des Entremets. 

Ecreviffes à la Pohnoife. 

PRenez des ËcreyifTés , & les lavez dans plu- 
fîeuns eaux : mettez -les enfuite dans une 
caflerole avec un morceau de bon beurre 
frais , une poignée de perfil en feuilles y un 
bouquet compofé de ciboules ^ de perfil , d'un 
peu de bafilic, d'une pipcéc de fleurs de mut 
cade^ & cinq ou fix clous de girofle; fifcellez 
bien le -dit bouquet » & mettez -le avec vos 
Ecrevifles : aflaifonnez-les de. fel & de poi- 
vre , mouillez -les yde bierre blanche , & faites- 
les cuire à grand feu^ jufqu'à ce que la fauflè 
foit courte. Les Ecrevifles étant cuites , dret 
fez -les dan)5 leur plat; ôtez- en le bouquet ^ & 
mettez un jus de citron dans leur jus ou faufiiè, 
qui doit- être fort courte, & un peu relevée > 
puis vous la mettrez £ur les £crevifi!es , & le 
perfil en feuilleâ ^ & fervez chaudement pour 
entremets. 

Autres EcreviJJes à la Polomîfe. 

Ayez des Ecreviflfes de bonne eau ; lavez- 
les en plufîeurs eaux. Garnifiez une cafiTeroIe 
de quelques bardes de lard , de. petites tran- 
chej de veau , de jambon , & d'oignon , d'un 
^ ' . ""^ bou- 
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bouquet compofé de ciboules ^ tie péfîïï, de 
thim, de bafilîc ; du tout fort peu; mettez -y 
vos Ecrevilifes , prenant garde de n'y pas met- 
tre de mortes ; afTailbnnez-les de feî^ & de 
poivre : couvrez la cafferple, & mettez -la fqr 
un feu modéré. D'abord que vous apperce- 
vez que vos Ecrevifles font cuites, tirez- les, 
mettez -les dans une calTeroIe , & tenez -les 
chaudement. Mettez cnfuite fur lé feu Ja caf- 
ferole où elles ont cuit, avec une pincée de 
farine, que vous mouillerez de jus & de bouil« 
Ion, en y ajoutant un peu de coulis, une goui^ 
ft d*ail , une couple de verres de vin de 
Champagne, on d'autre bon vin blanc. Vous 
aurez foin de bien dégraiifer la -dite fauflè» 
que vous paflerez dans un tamis de foye; puis 
vous la mettrez fur vos Ecrevifles, en y ajou- 
tant une cuillierà bouche de bonne huile , une 
couple de champignons fi vous en avez , des 
truffes de même. Etant prêt à fervir , vous 
arrangerez vos Ecreviffes dans leur plat : vous 
obferverez que la fauffe foit d'un bon goût, & 
un peu relevée ; vous y ajouterez un jus d'o* * 
range avec quelques zeûs , ou bien un jus de 
citron , puis vous la mettrez fur vos Ecrevifles^ 
& fervirez chaudement pour entremets. 

. Autres Ecreviffes pour f ouf es fortes 
. d'entrées de volaille. 

Vous aurez de petites Ecrevifles bien lavées 
dans plufieurs eaux ; vous en couperez toutes 
les petites pattes, & le bout des grofles: vous 
les couperez en deux, & les mettrez dans une 
caflcrole, les aflaifonnant de fel, poivre., per-^ 

fiJ . 
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ia , cibQwIcs , chafljitiigpQij» , é(^^?Ii(tf t^ , une 

^ pointe d'ail , un brin de thijn & 4^ b^ip , de ces 

^ deux fore peu^ & hadij^iàDeme^t, une cpuplç 

I de cpillieris à bouche de jbfonne hujle d'piive , 

un verre de vin de Champagi^ , un peu de 

coulis ordinaire» ^n peu de jus^ & un mor« 

ceau de bon beurre frais. .Mettez votre caflè- 

role fur le feu , couvrez r la ; & votre (àuffe 

étant cuite j pas trop longue^ mais d'un bon 

{roùt, ajoutez -y un pei^ de citron, Ôcmettez- 
a jfur la volaille pour ©mrée. Vous pouvez 
\ vous en fervir pour toutes fortes de viande. 

Ces mêmes Ecrevifles pavent vous feîvir 
* pour des entremets» 

^ 'Entremets d'EcrevîJfes à POrange- 

Najfaufvienne. 

Vous aurez au moins deux cens de moyen- 
' nés. Ecrevifles ; après les avoir levées , vous 
les ferez cuire à Teau avec fore peu de fel, 
\ ' ' ' . Etant cuites, vous les éplucherez» & vous en 

garderez les queues. Vous laverez enfuite les 
coquilles : étant bien lavées , vous les ferez 
fécher dans une caflerole fur le feu , puis vous 
les ferez bien piler dans un mortier, en y met- 
. tant de tems en tems un peu de beurre frais, 
i Les coquilles étant bien pilées , vous les met« 

irez dans une caiferole avec du bon beurre frais, 
& les ferez bien chauffer fur le feu : vous 
les ferez enfuite pafler à récafpjne ; ce 
; t)^|^'fe ^>pmme ^$un^ à'ffirev^f , dont on 

pept fe fervir d^^s tout ce qui demande du 
beurre d*Ecr€vif]rcs, Vous prendrez une par- 
tie de ce beurre^ & le n^eçtre;^ daqs une caiTe- 

rolc 
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role avec de la mie de {Min » un demi vejrre de 
crème de lait , i^vec une {nutie des queues 
d'EcrevilTes ^ coupées en petits de^, que vous ' 
mêlerez ay«Q YÇtre mie de pain. Etant prêt à 
fervir, vous m/e^rez le tout dans un petit plat d^en- 
tremecs , ^ yaqs lepiquerez des plus grofles pat- 
tes d'EcreviiTefi aptes les avoir defolTées parle 
^os bout. Vous ferea; enfuite un cordon de 
c^euës d'Ëcrevifles autour du pain^ Se conti- 
nuerez de mêmê^ jufqu'à ce i^ue le pain foit 
couvert ; vous y mettrez enfmte une faulTe à 
rEfpaEnolle, & vous le fexvirez chaudement. 

une autrefois vous n'avez qu'à mettre dans 
une caflerole un morceau de bon beurre frais 
avec une pincée de farine, un peu de jus, ou 
de bouillon , aflaifonné d'un peu de fel , fi le 
beurre n'efi: pas falé, & faire cuire la lauiTe. 
Etant cuite , vous y ajouterez du beurre d'Er 
creviiTes, ou du coulis d'Ecreviflès; & la faufle 
étant liée & d'un bon goût , vous la mettrez 
fur votre pain , & vous le fervurez chaudement 
pour entremets. 

Une autrefois ceux qui ne veulent pas fe 
donner la peine de former un tel pain , n'ont 
qu'à prendre la mie d'un pain à potage» & le 
remplir d'un petit ragoût de toute forte de pe- 
tites fournitures, & de queues d'Ecreviifes. 
Après que le pain eft bien conditionné , il faut 
le faire mitonner dans une caflèrole avec ua 
peu de jus & de coulis , & le drefler dans le 

Elat, les queues d'Ecreviflès autour, & deflus 
ï crouton la même faufle. Qn peut , fans fe 
donner toute cette peine, mettre 'fimplemenc 
le ddfus d'un petit pain dans le fond d'un plat, 
& raccommoder de même. 

Ecre^ 
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Ecreviffes à la Prugkrme. 

Vous aurez de belles Ecreviflës que vous la- 
verez danis plofieurs eaux : vous les mettrez 
dans une cafierole, les aflaiïbnnant de fel^ de 
perfî! en branches » d'une petrce poignée àJt 
cumin-; pui^ vous les mouillerez de bière » & 
les ferez cuire. ^Etânt cuites^ vous tirerez b 
cafTerole; vous ôcerez les petites pattes de vos 
Ecrevifles, que vous mettrez dans une autre 
cafTerole; puis voift paflèrez leur aflaifonne- 
ment par-defTus, les tenant chaudes julqu'au 
moment du fervîce, afin de lesdreffer pour de 
gros ou pour de p'etits entremets. 

Une autrefois , après que vous les aurez la- ^ 
vées , vous, les ferez cuire, (anâ les mouiller, 
feulement avec PaiTaHbnnemèn^ ordinaire, & 
avec un peu dé cdmin. 

Autres EcreviJJes. 

Après avoir lavé vos Ecrevifles comme les 
autres ci -devant, vous les mettrez dans une 
cafTerole avec du bon lait doux : un quart* 
d'heure après vous les alTaîfonntrez de fel, 
poivre & perfîl en branches ; vous les ferez 
cuire à grand feu , & vous les fervirez comme 
Its autres ci -devant, en faifant la même céré- 
monie. . . 

. Hatekts d'EcrmJfes. 

Aytz de petites EcrevîfTe? de bonne eau 
bien lavées dans plufîeuts eaux-, ôc cuites à 
Teau & au fel. Etant cuites , vous en pren- 
drez 
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dre^ tes queues avec quelques laitances de 
carpe blanchies « quelques -morceaux de 
chair de carpe ^ foyés de brochet, fi vous en 
avez f truffes. en tranches & champignons ii 
vous en avez. Le tout étant coupé en mor- 
ceaux à peu près de k groiTeur des queues des 
Ecrevifles , vous mettrez dans une caflerole 
un morceau de , beurre frais , ui^e ciboule ha-^ 
çhée ; paflez-le quelques tours. flir le. feu ^ pou^ 
dréz-le d*une pincée de faripe.4& d'un peu de 
perfil haché, & mouillez -le de bouillon; puif 
vous y mettrez vos queues d'Ëcnevifles : vous 
aflaifonnerez le tout de fcl , de poivrée & 
ide fines herbes modérément. Etant d'un bon 
goût, vous les laifierez refroidir; puis vous en 
formerez des hatelets, que vous panerez de 
mie de pain , & vous leur ferez prendre cou- 
leur au four, ou fous un couvercle de tour« 
tière, ou bien attachez fur une broche; car fur 
le gril, ils prendroient un mauvais goût.: & fi 
vous voulez les faire cuire , il faut les tremper 
dans des œufs battus, ou dans des blancs fouë-* 
tez en neige , les paner de mie de pain , ou les 
poudrer de farine « puis les faire frire^ & let 
jTervir pour entremets* 

Autres Ècrevijfes en HateleU. 

Ayez des Ecreviflfss moyennes; faîtes -léf 
cuire à Teau & au fel ; enfuite épJuchez les 
queues, & ôtez* en .toutes les petites pattes & 
les çafques , qui vput dire la çoquillj&, & Qe;:*^ 
toye^ les corps des Ecrevifles. Mettez -le» en» 
Hiite dans une caflerole avec du beurre frais ^ 
un peu de perfil haché, ciboule, fines herbes» 
poivre, fel modérément^, un peu de lait :,niet** 
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tez le totit Arte féu Tefpace d^an demi quart- 
D'heure, pont qu'il puifle prendre du goût; & 
teaftd î! fera firoîd , vous enfilerez Vos Ecre- 
wiiht àU travers du corps avec des hatelets 
d'argent, ou bien de bois , ks queues toutes 
ê\à métaecôtéi puis vous les tremperez dans du 
beurre frais , les panerez de mie de pain, 
& les letti griller , où bien prendre couleur au 
fàw. Une autrefois vous les pourrez tremper 
dtos des œiifâ battus , & les faire cuire. 

Ecrevtffes de Mer à la broche. 

Vèus adrea des Ecr evifles de mer ; vous les 
fiieitrt^ dan6 UDé Craiferdle^ en les aflaifonnant 
^t fèl , jknVre, de bon beurre frais, d'une bou- 
teille de vin de Champagne , ou du Rhin ; vous 
letir ferez faire un bouillon fur lé feu. Vous en 
ëétâche^ez un peu le calque du côcé de la queue: 
Voiis hiettrtz^ pàt cette ouverture un petit af- 
lliilbnnèifiehc d*tin peu de lard râpé , tétines de 
veau ettites> ^ une tranche de jambon, le tout 
hftchë fit^effieftr^ en y ajoutant que^ues cham- 
|4gnen6 hachez & truffes fraîches (1 vous en 
avez; aflaifonnez le tout de fel, poivre, fines 
herbes, fines épices, perfll, ciboules, & fai- 
tes-en entrer autant que vous pourrez fous le 
cafque: vous lierez enfuite le cafque avec une 
fifceltejapfès quoi vous embrocherez yosEcre- 
ViiTei fut lies hatelets de fer ou de bois; puis 
Vous leé âttaehereis fiif une broche, & les fe- 
ns eiiirey en les arrolhnt de la marinade oà 
irou» les aurez à ftokié &it cuire. Etant coi- 
tiB, palTèz dans un tamis de foye le refte de 
la marinade avec laquelle vous les atirez arro- 
fifet > & ajoutez-y un peu de fàufle à l'Efpa- 

gnolJe^ 



M O D E jfl N E. «0 

gnoUe > %xn jua 4e ckron t. ^ 4 VpUI^ , & fer^ 
vez la iàufle ^ part avec vop ^r eviues. CieuK 
qui n'ont poiac 4e faiifle à J*£^pa|||nolIe i n'ont 
qu'à fe iûrvir d'un mofceau de beurrf manié 
dans la farine , en y ajoutaûc un jpeu d'eau 
ou du jus. On fert ordinatremenc une coupie 
de ces £crevi0es pouSr un pecic plat ^ & l'oQ 
doit choifir les plus belles^ On peut égale- 
ment accommoder les Ecrevifies d'eau douce» 

Oeufs en Crépine d la Napolitaine. 

Vous aurez on morcean de pâte à la Roya^ 
le gros comme Je poings plus ou moins felon 
la quantité d'Oeufa que vous voulez ^>préter > ^ 
deux fois auQli gros de parméfan râpé: vous 
mettrez te tout û^% un monkf ; vqqs y fl^o* 
tere^ un ou éeUx blancs de poulet haches;, dm 
tranche de janbûn cnit hachée» cinq on fix 
iBufs f plus ou moins felon la quantité de £a(« 
ce; auaifonnez l€ tout <k pemi » cibouli^^ 
pointe d'aï, fel & poivre jpoôdérément: pî)i^9 
le tout eoilbkible, & gamiilezdes moules a pe* 
lits pâtez de bardés de lard» . Ayez enfuite dt 
petks morceaux de crépine de veau .; yoof 
mettrez un de ces morceaux de crépine dans 
«1 moule à pâté où il n'y aura point de bardf j| 
de lard ; vous y mettrez un peu de cette fiirçe 
étemlue defTus ; vous y caflerez enfuite un Oeuf 
frais, & le recouvrirez de la même farce. Vovtf 
ramènerez le bouc de la crépine par rdeflùs^ àç 
vous mettrez im des mouleti^e y(>Qs avez gwr 
ni de bardes de lard, deflus, en le tournant 
&ns^deffas-deflpuâ, ^nqne l'Oeuf en Qfé^va^ 
jcefte dans cehn qui a des bardes de lard. Voui 
ferez la même cérémonie à tous Wt auures t ^ 

<i2. voua 
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VOUS les arrangerez' eflfmte dans une tourtière 
en les coNuvrant de bardes de lard, & vous les 
ferez cuire feudefTus-defTouSy ou bien dans un 
four. Il fauE qu'ils y reftent très-peu, de peur 
que les Oeufs ne durciflent ; mais cependant qu'ils 
foienc cuits. Etant cuits , vous les drefferez 
dans leur pîatj vqus mettrez defTus une fauHc 
à rEfpagnollè , & feirvez chaudemenç pour en- 
tremets. Une autrefois vous pouvez les arro- 
fer de bpurre frais ,, & les paner moitié de mie 
de pain , moicié dé pàrmefau, & fervir la fauA 
fe deiibus. On peut fervir telle faujQTe qu'on 
Jugera à propos* ' • -' 

j^utres Oèufs à la Napolitaine. 

' Vous aurez des Oeufs pochesf à l*fcaii , autant 
que vous jugerez à pi^pos ; les plus mollets font 
ks meilleurs : vous aurez autant de morceaux 
•de crépine de veau coupées, en rond ; vous paf- 
ferez une fifcelle: atitour pour' lavpUfler comme 
une bourle ; puis vous la mettrez dans un mou- 
le à petits pâtez.-'vbus mettrez dedans de la 
faiême farce quîaux autres ci • devant: vous y 
mettrez enfuite un de vos Oeufs que vous avez 
poché à l'eau, & vous le couvrirez par-deflus 
de la même farce : ferrez cnfùitçla fifcelle, 
pour que rien n'eu forte ; trempez -les dan« 
des œiifs 4)attus ,; panez-lçs de mi^de pain, & 
faites-les frire. Etant frics, vous en tirerez la 
fifcelle , & vous les fervirez à fee garnis de 
perfil; ou bien fervez deflbus telle faufle que 
Vous jugerez à propos. Vous pouvez aufli re- 
trancher le i^armefen & la pâte -royale, & 
vous fervir de mie de pain cuite dans du lait 
i la place de la pâte à la Royale. . « . 
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AuttêsO'eùfsaVÏtaVî^^ .. "; 

Vous mettrez environ plein une cuillier K, 
bouche de bonne huile d'olive préparé^; enfui-* 
' te vous y mettrez du parmefanxapéivôuis y caf-' 
ferez des* Oeufs autant que vous le jugerez a 
propos. ; vous les aifaifonnerez enfuite d'un 
peu de fél & de poivre^concafle, & d'un peu 
de mufcade râpées quelques cuillerées à bou- 
che de crème de lait' doux; vous les poudre-^ 
rcz de parmefan ; pui$ vous les ferez cuire en- 
tre deux feux, & les. feryirez pour entremets.. 

Autre$ Oeufs à ritalienne. > 

Yoas aurez des Oeufs gochez àTeau bien apn 
propriez tout -autour; vous en tirerez les jau* 
nés, & à la place du jaune, vous remplirez 
les blancs 'de crème de farine de ris, en y ajou- 
tant quelques cuillerées demarmelade d'abricots^ 
& de bifcoits d'amandes/anléres. Etant pleins , 
vous les: arrangerez, dans le plat où vous voor 
Ie«' les fervir: vous mettrez- enfuite dans une 
cafTérole une demi bouteille de vin du Rbin^ 
ou de Champagne , ou de Hongrie , avec un 
citron coupé en tranches ^ un bâton de canel* 
le , & du fucre modérément. . Vous ferez bouil- 
lir un bouillon votre vin , que vous mettrez en- 
fuite fur vos Oeufs , & vous les mettrez fur 
un réchaud Tefpaced'un derhi quart -d'heure, 
pour qu'ils puiàent prendre le goût du vin : 
vous en tirerez enfuite le vin^,& le remettrez 
dans une caflferole avec un peu de bon beurre 
frais, & uûe liaifon de trois ou quatre œuf« 
Ue;^ avec de Teau* La fqiuiIè.,écA(ic. UéCi vous 

<i3 la 
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la mettrei: dans un tamis ^etiùàte fur vos Oeufs, 
& vous fervîrez cbauderacnt pour entremets* 
Dans cette forte d'OeUfs on peut mettre de la 
tfiaf melade d^abricots , ou marmelade de pommes 
bien fine, ou bien d*une aême blanche légè- 
re , ûu crêmé de chocolat , ou crème de piftaches. 

Oeufs à la pf^ejlpbaîienne. 

Vous aurez des Oeufs pochez au beurre , ou 
%u lard , ou bien au fain- doux. Vous aurez 
du lard maigre coupé en de^ , ou bien du jam- . 
bon ; vous le ferez fuer dans une caflerole ; . & 
d'abord que vous vous appercevrez qu'il eft 
cuit y vous le poudrerez d'une pincée de fari- 
ne , & vous la mouillerez de jus , & d'un ver- 
re de vinaigre. Vqi^ aurez ibîn de bien dé- 
graiiTer votre fauffe.j^ & vous y ajouterez une 
pincée de poivre concaffé; obfervei qu'elle foit 
d'un bon goût. Vous dreflcrez vos Oeufs dans 
le plat que vous voulez fervir^ & vous mettrez 
pardeflus la faufTe & le lard^ & vous fervirez 
chaudement pour entremets^ Une autrefois 
vous couperez votre lard long comme la moitié 
d'uQ doigt ^ & large d'un pouce ; & après l'avoir 
feit fuer & préparé comme l'autre ci -devant, 
vous drefferez vos Oeufs , & la faoflc & le 
lard par- delTuS. . 

Autres Oeufs à la Jf^êfipbalienne. 

Vous aurez du lard coupé cfn petits dez, 
gros comme des têtes de groflès épingles , ou 
comme de petks pois : vous en ferez fortir la 
graiflc, en y ajoutant du lard gras, pour qu'il 
y ait de la graiiTe fuffifammenc pour pouvoir 
K pocher 
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pocher vos Oeufs. Voui mtttttz fBfuitç i^n 
peu de lard fondu « & dç votr# l^r^ ea ppûci 
dez dans une petite poëie , oa c^ffl^r^ , ^ 
vous y caflerez un Oeuf» en obfervaot que y^i 
trc Oeuf doit être le plus rond qa'il vous ffiXf^ 
poffible , & que le lard s'attache apr^ > & qus 
le jaune de votre Oeuf foie touji^urs mollet. ^ 
tant tous pochez , vous les drdTeree danj Imit 
plat , & vous mettrez un peu àù coulis da^i 
une caflerole avec un demi verre de Ifirtaigre i 
& une pincée de poivre concaffé. Vous obfcrve* 
rez que la faufle foie d'un bon goût ; vous la 
mettrez fur vos Oeufs^ & fervîrez chaudement 
pour entremets. 

Oet{fs au court Bouillon. 

Vous aurez du bon corps de bouillon d'un 
bon goât; vous y mettrez deux verres de bon 
vin blanc; & quand il bouillira , vous y caflerez 
trois Oeufs frais l'un après l'autre: lorfqu'ils auf 
ronc bouillis un moment, vous obfervenez qu'iia 
ne durciflent point , mais qu'ils foient bien 
mollets. Vous continuerez de inême jufqu'à c<^ 
que vous en ayez la quandté fuffifante pour 
remplir un plac« Vous mettrez enfuite dans^ 
ce bouillon quelques tranches de citron, après 
en avoir ôté l'écorce, & deux ou trob blancs» 
d'œufs fouëcez en neige, pour que votre bouil!- 
lon foit le plus clair qu'il vous fera pâfltble : 
vous le paflerez enfuite dans une (àufle, ou é^ 
tamine, & vous obferverez que votre bouillon 
foie bien clair , comme une gelée , que vou& 
mettrez fur vos Oeufs, en fervant fore chau- 
dement. : 

Oa pett pocher ces Oeu£s 9 Teau, ils en fe- 
(i 4 ronc 
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t&Tït également' bôn^ , & mettre '<Jéflus une 
faUflfe à l'y voire quand on en a de faite. On 
peut rendre ces fartes de fauffes de telle cou^ 
lear qu^on le juge à propos , en fe fervant de 
làfran; mais tout le monde n'âime pas ce goût^ 
là; On peut fe fervir de jtrS' d'4pinars , celui- 
ci* efl: plus gracieux r & la ftkifft fora d'un verd 
daîr; ou bien^d'ofeille, ou de pèrfil. On "peut 
fê fervir auflî' de î'eftragon &- àè verd de fe* 
nouil dans le mêtne goût , pourvu que le bouil* 
loll foie toujours bon & bien cbnir. 

Oeufs pochez à V Italienne. 

Vos Oeufs étant pochez à l'eau, vous les 
tremperez dans des œlifs battus,. &' vous les 
panerez , moitié mie de pain , moitié par- 
mefan ; puis vous les ferez frire ; \\ faut 
obferver que vos Oeufs n'y faflent qu'y en- 
trer & fortir: étant frits ^ vouR.lesfervez a* 
vec teHe faufle que vous jugez à propos, fana 
oublier un filec de vinaigre, ou bien jus de ci- 
tron. S'il falloit mettre toutes Je$ quaiitez & 
propriétez de la manière qu'on' peut accommo- 
der les œufs , & de l'utilité qu'ik foTit pour I21 
cuifine , une rame de papier ne fuffiroit pas; 
ainiî je laiffe à ceux qui nomment- la cuifine 
une Chymie^» à enfaire-le détaâi , parce/jû'ils leur 
feront néceffaires pour, le$ ou vrage*-^ qu'ils ont 
çnvie de- mettre au jour. Voici pourcaîit une 
manière de éonfer-ver Jes Oeufs, après çn avoir 
fait long-tems ufage, tfue je ne puis medifpen- 
' ^r de donner au Public , & le ^ut au naturel. 
Vous aurez un. Oeuf frais; vous mettrez un 
peu de ' cire dans un des bouts pour y atta-. 
çbfer wn« fifcellej ènfuîte xcm\&^\É^ti^àKt,^ 
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i?r le pejnrfrçai 4ç twvcèzésy^ de la peinture/ 
Quand il fera peint , & la peinture féche , 
vous noterez la cire i&'^^ votas mec^rez» çn fa 
place cfe la peinture. La peinture étiant féche , 
vous pouvez conferver c^s Qeufs, frais com- 
me le premier Jour; TefpaCelàe fix mois , & 
même 'plus d'un an,- ils feront 'toujours bons: 
il tes'faut tenirrlans de fa cendre, on bien dans 
du fon. QuancJ qn veut les» faire cpire , il faut 
avoir la prëcaurioh^lde les laver bien propre- 
ment; & quand l'eau bouillira, vous laettrez' 
véfir 'Oeufs dèdaor; puiâ^ott» ôtôYéz Teàu du 
feUi .ocyfowy-me^tnet un fTéu-d'éâu froide, & 
les couvrirez. C'efb-là la véritable manière pour 
faire cjiire un Oeuf frais comme iï faut , en pre- 
nant garde qu'il n'y refte pas ntopr on peut 
enxaffer un par3arîpT>irite, 'poaf'Vôir s'ils ne fe 
cuifeiit pas trop. S'ils 1 ne font pas lavez , on 
ne peut pas les faire cuire. Ceux qui ne voii- 
'dront pas le croire, n'ont qu'à en faire l'é^'' 
peuve , ^ le tout ^ans Chy mie. 
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C H A P I T R E XL 

De Mouton. 

. . ..,■ Il . . 11 II II 

Gigot de Mouton â V Italienne. 

IL faut avoir an Gigoe mortifié, en tii^ 
tous les Of & la chair, de-fone qu'il n'en 
refle que très- peu après la peau tout à Tencour 
en dedans , & que le manche tienne après la 
peau; coupez enfuite toute la viande que vous 
en avez tirée jpar petites tranches bien minces» 
& applatiflez-fes avec le dos de votre couteau. 
Le tout étant préparé, mettez*le dans une caf- 
ferole, & aflaifonnez-ledefel, poivre, periil, 
ciboules, une goulTe d^ail, fines herbes, cham- 
pignons , truffes fraîches fi vous en avez , le 
tout haché finement; mettez-y un verre de bon- 
ne huile , & le jus d'une couple de citrons ; 
mettez-le un moment fur le feu, & tournez- les. 
Lorfque vçus verrez que votre viande aura 
fenti la ciialeur, vous Tôterez du feu, & vous 
réfor^rez votre Gigot, en faifant le pre- 
mier lit de petites tranches de jambon bien 
minces & bien battues; enfuite vous ferez deux 
lits de la chair que vous avez préparée, enfui- 
te encore un de jambon , & continuerez de 
même jufqu'à ce que votre Gigot foit réformé; 
vous fermerez enfuite l'ouverture en la cou- 
faut: faites -le cuire dans une marmite garnie 
de lard en bardes , tranches de bœuf ^ ou de 
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veaâ , & vous rafTaUbnnçrez de fd^ poivre ea 
grains 9 clous de girofle , feuilles de laurier , fines 
herbes , oignons» demi bouteille de vin de Cham- 
pagne, ou d'autre bon vin blanc « une couple de 
cuilliers à pot de bouillon, ou d'eau; puis cou- 
vrez -le defliis comme de/Tous ^ en le faiFanc 
cuire tout doucement feu deiTus & defTous l'ef- 
pace de trois ou quatre heures* Etant cuit , 
tirez -le, laiflez-le égouter, drefTez-le dans 
fon plat, & mettez defllis une^fwiTe à Tlcalien* 
ne, ou à TEfpagnolle (*). 
Une autrefois vous pouvez mettre entre cha- 

Î[ue lit une farce de godiveau : parez-le au-def- 
os; piquez -le de petit lard, &, faites -le tou* 
jours cuire de même. Etant euit, youç le gla* 
cerez tout comme un fricandeau , & vous mec* 
trez defibus une faufle à FEfpagnolle. 

Une autrefois > fans le piquer, vous pourrez 
le poudrer de parmefan,'lui faire prendre cou- 
leur au four , & le fervir comme les autres. 
On fait cette cérémonie ordinairement dans 
de grandes tables , qui font continuelles matin 
& foir , lorfqu'ils n'ont pas été coupez» 

Une autrefois vous le pouvez couper en doux 
ou crois tranches , les (kefler dans votre plat , 
les faire chauffer tout doucement, & les maf» 
quer d'une fauiTe légère à l'EfpagnoUe* 

Une autrefois voun le pouvez couper par pe-» 
. tites tranches Men minces, les ranger dans le 
plat, où vous avez fait un petit bord de pâte 
fettilletée^ âi:ies fervir avec une faulFe hachée^ 
ou à ritalienne. Vous nommerez cette entrée 
Miroton à F Italienne. Vous pouvez accommo^ 
der des Epaules de Mouton de la même ma« 

éière 

(^) V0Q8 tfouvereas U mnÀèrQ 4^ \i^f^ M» prwi« 
TojBC Ciupitte €es Coulis, 
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lîîére que les Gigots, & les glacer fans les faire 
piquer de petit lard. 

•* ' * . - 

Quarrêde Mouton à la Piémontoife. 

Ayez linQuarré de Mouton mortifie; parez- 
le, & enfuite du côté de la fleur vous ouvrirez 
en deux le filec de votre Quarré , fans qu'il fe 
détache des i:ôtes : tirez-en enfuice la chair autant 
qu'il vous fara poffible , fans endommager la 
tteur du filet. Coupez enfuittf la chair que vous 
en avez tirée par petites tranches bien minces 
& battues, avec quelques blancs de perdri j (i 
vous en avez , ou bien ne vous fervez que da 
mouton. Mettez vos petites tranches de mou* 
ton dans une caflerole, avec quelques tranches 
de jambon bien minces,- afiaifonnez-les de fel, 
poivre, perfil , fines herbes, fines épices, la 
moitié d'une goufle d'àil, ciboules, le tout ha- 
ché finement , truffes , champignons fi vous 
en avez, mouflerons frais dans la faifon , un 
demi verre de bonne huile d'olive, & un 
jus de citron.' Mettez votre caflerole fur 
Je feu , pour faire Amplement chauffer vos pe- 
tits filets; arrangez "les enluité dans le filet 
dont vous avez tiré le tout j réformez vo- 
tre filet comme il étoit auparavant, ^ cou- 
fez- le , afin qu'il refl;e dans fa forme, comme (i 
vous ne l'aviez pas. ouvert. GarnifiTôz enfiiite 
unecaflTerole de quelques bardes de lard, tran- 
ches de veau , & tranches d'oignon ; mettez-y 
enfuite votre * Quarré , que vous aifaifomierez 
d'un peu de fel, .poivré , deux ou trois clous 
de girofle, thim, bâfilic, un yerre de vin de 
chaifipagne, ou d'autre bon vin blanc; & vous 
}e couvrirez defifus comme defibus , en le Âii« 

^ fànç 
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iànt cuire doucement feu defl!fu & dejOTousi 
'Etant cuit,, vous aurez une farce cuite toute 
prête , à laquelle^yous ajouterez, cyiq ou fix 
blancs-d'ceufs ifouëtez en neige. Votre Quarré dé 
Mouton étant cuit , vous aurez une crépine de 
veau, que vous mettrez dans une .tourtière; 
vous y mettrez enfuite une partie, dç votre far- 
ce,. puis votre Quarré de Mouton», enfuite 
Tautre partie de la farce furje filet de votre 
.Quarré de Mouton : ramenez la crépine par- 
deilus., en la pçrçant, afin que chaque manche 
des. Côtelettes puiile fortir au tcavers de la cré- 
,pine, tant defius que defi!bus, fi vous avez, 
dis-je , des crépines ailez grandes pour cela. Vous 
r^rroferez enfin de beurre fondu ^ ou de lard; 
\on$ le panerez de mie de paio^ & lui ferez 
prendre couleur au four, ou ùxr une tourtière; 
VQU(^, pouvez âu^Ti le, paner de parmefiin : étant 
coloré» éc la farce. cuite , vous le drefierez 
dans fon plat ,\ en ipettant une faufTe à TEipa* 
gnoUe deflbus, ou bien à l'Italienne; vous le 
garnirez de petits h^telets , & yqqs fervirez 
chaudement.' Une autrefois vous pouvez le 
fervir. avec une faufl^ç à l'Italienne tout natureV- 
lement ,. ou tirer la. npurriture dans laquelle il 
efl cuit. Une aiutrefois vous le»pouyez piquer 
de petit lardy, & Je Taire cuire toujours de. mê- 
me , le glacer compie un fricandeau , . & le fer- 
^yir avec telle: fauffe. qu'on jugera à propos. En- 
core une autrefois, yçus n'avez qu'à *^ couper 
.par miprceaux de trojs Côtelettes èn.trpis.Cô- 
tejettes, ou de deux en deux, & yous l'accon^- 
modérez comme il efl; marqué ci-'^evânt. Ces 
fortes de Côtelettes fe peuvent fervir da'nsla faî- 
fon des petits pois , avec une faufle d'épinars nou- 
veaux defibus • ou de concombres au blanc; ou de 

lai. 
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feîttl^, ad teHe fairife qu'on jugera à propos* 
Voù« ipouvcztwttfc des Qjiarre^ & des Côte-' 
tettes de veau âtta le ittêiae goût. 

^Epaule de Mouton en. Papillotes. 

Ayez Uïït Epaule de Mouton mortifiée i oo- 
vre^-k dtt côté des côtes , & tirez- en cous les 
ôs , n'y la^iiTant que te manche : cifelez-la en- 
fuite tant tti iông qu*ea travers, fans aller juf- 
ûu'à k Sèùt^ & mettez -la dans un plat : aiiai- 
TOmiez^fe de fel, poivre, fines herbes, finei 
épices , le t6u6 îtofodérément , perfil , ciboules 
îiachécs , échaJottes > peintes d'ail , truiïès, 
champignôtis fi vous en ave^z , deux jus de ci- 
trotts Mr^effiïs, pois vous Tarroferez d'un bon 
verre dliuile , & h laiflerez une couple d'heures 
avant que de la faire cuire. Enfiiite vous au- 
rez dû lard râpé ; vous prendrez deux feuilles 
de grand ^pier , fur lefquelles* vous ferez un 
lit de ce lara rarpé, de la grandeur de votre 
Epaule, & voos la mettrez deffus. Faites en- 
core im fit de fef d fort mince , & mettez en- 
fuite deux autres feuilles de papier deflus, que 
vous attacherez avec celles de deffous au man- 
che: pliflèz enfuite votre papier tout-autourde 
votre Epaule, lemieux qu'il vous fera poflTible; 
faites-la cuire au four dans une tourtière ; cou- 
vrez-!a de quelques bardes de lard, crainte que 
le papier ne brûle, & laiffez-la cuire une heu- 
re & demie. Etant cuite, dreflez-la da&s îoa 
plat à feé| & fervez deux fauflTes, une à l'I- 
talienne 9 & une ai^ jus de rocamboles^ 



Sm 
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Rem de Mouton rîjfolê. 

Coupez les deux devants & les deux derrié'- 
res de mouton, & prenez le Rein, & fifcellez- 
le. Mettez dans une braifière quelques bardes 
de lard , & tranches de bœuf: mettez- y enfui- 
te votre Rein de Mouton ; afTaifonnez -le de 
fel , de poivre , fines herbes , oignons , quel- 
ques clous de girofle; mouillez -le enfuite de 
bouillon , ou d'eau , de manière qu'il puifle 
tremper, & faites -le cuire raifonnablement^ 
obfervant que fou bouillon fbit d'un bon gone. 
Etant cuit, tirez^le; ôtez-en la fifcelle, panez- 
le de mie de pain, & faites -lui prendre cou* 
leur au four. Etant prêt à fervir , dreflez-le dans 
fon plat , & fervezle popr une groffe entrée; 
mettez une faufle à Tltalienne deflbus , & fer- 
vez chaudement. On peut fervir des Longes, 
& des Qparrcz de Mouton de la môme ma- 
nière pour de petites entrées. 

Neques de Mouton. 

II faut avoir fept ou huit Gigots de Montoiji 
auxquels vous enlevez un morceau qui eft long 
comme la main, & large de même; il y a nu 
os qu'on nomme Vos de la Nourrice ; il k trou*- 
ve direftement à la pointe. Vous tirerez h 
chair de dedans ce mwceau tant que V0usppm> 
rez , fans endommager la fleur d'aucun côté* 
Vous en accommoderez un de h même com- 
pofition que le Gigot à ritalîenne. Pour l'autre, 
vous couperez du jambon en petits dez, ôt les 
pafferez dans la cafferole ; vous y ajouterez quel- 
ques filets de volaille , truffes » champignons 

frais 
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frais fi vous en avez, au défaut de frais , vous vou9 
fervirez de fees , cornichons ,, & risde veau.- Un 
autre , vous le remplirez d'une farce à la crè- 
me : -un autre vous le remplirez d'une compo- 
fition de breffate à Tltalienne: un autre vous 
pouvez le remplir avec un ou deux pigeons. 
Obfervez que le tout foie affaifonné modéré- 
ment , & fermez- le le plus adroitement que vous 
pourrez , afin, que. rien' n'en puiife fortir. Pour 
les tenir plus larges, vous mettrez une tranche 
bien mince de la même viande deifus , & cou» 
vrez-la tovit-autour. . Cette çéi^én^onie étant fai- 
te à tous vos Nçques , garniiTez enfuite une 
caflerole de q^uelques bardes de lard^ tranches 
de veau & de jambon, quelques tranches d'oi- 
gnons: arrangez -y vos Neques, q^ue vous af- 
faifonnerez de' f^l, poivre engrains, trois ou 
quatre clous de girofle, un peu de fleur de muf- 
cade , un peu de tbiui & debafiilic, une couple 
de feuilles de laurier, deux gouites d'ail, un 
verre de vin de Champagne, ou d'autre bon 
vin blanc: couvrez -la deflus comme deflbus, 
& faites-les cuire feu deflus & deflbus tout dou- 
cement l'efpace de trois heures. Etant cuits, 
Jaiffez-les égouterj ôtez-enlesfifcelles, &dref- 
fez-les proprement dans le plat où vous devez 
les fervir; mettez une fauffe à l'Italienne deC- 
fus , & fervez chaudement pour entrée. Une 
autrefois vous les pouvez accommoder de deux 
en deux de la même manière que je marque. 
Vous en .pouvez faire piquer un ou deux de pe- 
tit lard , & les glacer ; deux autres \qs glacer 
fans les piquer; deux autres les fervir comme 
les premiers au naturel ; deux autres les paner 
de parmelan, & leur faire prendre couleur au 
four; deux autres les paner de mie de pain, & 

leur 
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ie^r faire prencke cooleur au four. Le tooc 
étant préparé,, vous les dreflerez dans le plaç 
où: vous devez les iièrvir avec itfieikuiTeà TE^ 
pagnoUe (Iciïbus , & fervèz^les chaudement 
pour entrée. Cette forte d'entrée paraît d*une 
g{!aade dépenfe , à cau(e de la quantité des gigott 
de mouton; maîs^^^uand on ait dans ^e groP* 
fes maifons qui tiennem: grande table, & quil 
y ê beaucoup de famille: à noorrir ,, en prenant 
à chaque gigot qu'on y employe » ce petit mor- 
ceau que je in arque , dans un jour ou deux on peut 
faire cette entrée fana faire des fraix» Pour moi^ je 
la puis faire en de1ix jours iàns^ fraix, à caofe 
de la quantité de viande qui fe confomme. 

Gigof de Mouton à P Indienne. 

Ayez un Gigot de Mouton; tirez -en toute 
la viande en dedans^. & les os^ ^ i'éfervez la 
noix pour en faire de petites baies : coupez 
toute la viande par petits morceaux gros comr 
me le boiftdu petit doigt. Lavez enfuite une 
livre de ris, mettez -le dans une cafFerole avec 
de l'eau froide ou chaude ; qu'il y en ait dut 
moins deux doigts par^defFus ; & faites -le 
bouillir : d'abord que vous vous appercevres 
qu'il n'y en a plus que la hauteur d'un travers 
de doigt deiTus,. vous l'ôterez du feu, le met* 
irez fur de la cendrîe chaude couverte; & lorl* 
oud vous verrez que votre ris aura bû foa eau » 
o^ qu'il fera bien dans fon entier fans l'avoit 
rernu^^ vous y mettrez un morceau de beurre, 
du fel, des racines de fafran pilées , & du petit 

Jument rouge, qu'on nomme Piment enrag^ dant 
es Indes > a caufe de la force qu'il ^a. C()mme 
en Europe il pçut fe £wure que quelques Offi- 
TQm$y. R cierf 
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tàtn de caifîne^ o.a autres né connoiflent pas 
ces fortes de racines de fafran, & le piment^ 
i moins qu'ils n'aient été en Portugal » ou aux 
Ifides^ comme moi» on pourra y ajouter deux 
ou trcHS goufles d'ail hachées , & au lieu de 
piment , y mettre du poivre , & du fafran pi« 
lé, dotit on aura th*é 1 eau pour donner la cou* 
leur au ris , trois clous de girofle ^ & un peu 
de cânelle ; le tout réduit en poudre. V«u$ 
y mettrez enfuite la viande que vous avez ha- 
chée ; vous en remplirez votre Gigot, & le 
fermerez bien , afin qu'il n'en puifTe rien Ibrtir. 
Goupe^ la noix que vous avez réfei^vée par 
tranches de toute fa largeur ^ & applatiflez- les 
un peu entre deux linges avec votre couperet: 
pliflez une dés tranches tout "- autour comme 
une bourfe^ rempliffez-la de la même compo- 
fîtioA que vom Gigot, & faites - en autant des 
Iiiit)re3 tranches. Mettez dans le fond d'un pot 
Se terre du marmite un morceau de tranche 
tde moiïton ou4e bœuf> puis Votre Gigot, & 
les baies <|u^ V(xfs avez faites d^ votre noix, 
& mouillez -I^ Avec de l'eau : on les affai- 
Ibnné dé feî , cïous de girofle , piment & de jus 
de fafran liydien. Le oigoc étant prefque cuit, 
vous y meteresi une livre de ris préparé comme 
fe^remier; Pèipace d'un demi quart -d'heure 
iinmt pour le ciiire^ Le totït étant cuit , vous 
dreflez votre Gîgoc dans lé plat , le ris par- 
dèffus, lés petites baies autour, & vous l'ar* 
tofez avec u6 peu de inantôgoé^ qui veut dire 
beurre fondu. Un^ autrefois , au fieu de met* 
tre les baies autour du Gigot , vous Its dref» 
fci<ez dans wti pfeit, & leur; ferez prendre cou- 
iefir au four; Giat accommode de cette ma- 
réi^t des cûteîèttes de mbUtoiï, i ides poulets, 
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des pigeons 9 & par -tout du ris, Quoique j^ 
le nomme mouton, ce n'eft pourtant que da 
cabri; car le mouton eft fort rare dans les 
Indes, aufli-bien «ue le bœuf, & le veau : on 
y voit plus de bunes, que de bœufs. 

j^utre Gigot de Mouton Jrancija \ 
â Hndienne. 

Tirez toute la viande d*un Gigot de Mou« 
ton mortifié ^ comme vous avez fait à l'autre 
précèdent ; coupez -en la noix par tranches de 
toute fa largeur^ & applatiflez-Ies entre deux 
linges avec le plat d'un couteau : paflez en^ 
fuite une fifceile tout -autour de chaque tranh 
che, poiir qu'on puifle les fermer comme UQd 
bourfe. Epluchez & lavez une livre de ris i 
mettez -le dans une cailèirole, & mouillez* le 
fur le champ d'un bon bouillon , toutîauimoin» 
deux doigts au - delTus de votre ris ; & d'abord 
qu'il bouillira , vous le couvrirez & Tôterez 
de deffus le fourneau , & le mettrez tout dou- 
cement fur une petite braife : d'abord qu'il 
aura bû fon bouillon ; il iëraalfez cuit. Vous anc- 
rez donc fojn que toute la viande que vou» en 
avez tirée, excepté ia noix cjue vous avez pré- 
parée, foit coupée par petites tranches bien 
minces & bien battues : 'aflaifonnez le tout de 
ièi, poivre^ fines herbes^ fines éj^ces^ perfil^ 
ciboules ^ & lard fondu ; vous le fefra chauffer 
légéaremént : obfervez qu'il fcût i|'un bon goàt( 
& Votre ris pareillement. ' Faite» un lit de ris 
dans votre Gigot fort mince , enfuite un lit de 
la viande que vous avez préparée , après cela 
W lit de ris ^ & continuez de même jufqu'a ce 

R z (^t 
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<|ae votre Gigût foît plein; étant rempli ^ 
vôus^ fermçrez l'ouverture avec une fifcelle. 
Yous mettrez daus une' marmite quelques tran- 
ches de bœuf ^9 ou. de veau, puis votre Gigot, 
que vous afiaifonnerez d'un peu de fel, deux 
ou trois clous dé girofle , une couple d'oignons 
& d'un peu de poivre : mouillez -le d'un peu 
de bouillon, & faites -le cuire doucement feu 
deflus & deffous; Formez enfuite vos baies 
de la même compofîtion dû Gigot ; & quand 
votre Gigot fera prêfque cuit , vous aurez une 
livre, de ris lavé , & vous le mettrez avec; 
Tenace d'un demi- quart d'heure fuffit pour 
le cuire. Etant cuit & prêt à fervir, tirez 
i^otre- Gigot, ôtez.-en la fifcelle, & dreffez- 
le dans fon plat« Obfervez que le ris foit d'un 
bon goût , mettez- le fur votre Gigot, & fer- 
vei: chaudement. Ceux qui le trouvent à pro- ' 
pos, peuvent le paner de parmefan; ou bien 
ceux qui l'aiment ,\ peuvent Ty employer. 

Baies Indiennes. 

Les Bales que voas avez préparées & cui- 
tes avec le Gigot, doivent vous fervir. Vous 
ferez une petite abaiife roude de feuilletage 
pour chaque Baie dont vous ôterez là fifcelle, 
& les mettrez deflus. Vous couvrirez chaque 
Baie de ris, & lui ferez prendre couleur au 
four, ou fous une couvercle de tourtière. Dref* 
féz^les dans leur plat, & fervez pour une en- 
crée. Ceux qui n'aiment pas le parmefan , peu- 
vent les poudrer de mie de pain ^ ou les laifler 
naturelles. 
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:::G'tgpt àl'Efckmme, v. > 

Ayez un bon Gigot de Mouton, bien mor- 
tifié, tfc d*une bonne qu^té. Voiïs hacherez 
une douzaine ou deux d'anchois, du perfil, 
delà ciboule, de l'ail , quelque blanc de vo 
laillë haché , ôcun morceau de lard ; vous ^^ 
lerez le tout eafemble , en y ajoutant ymp&d 
de fines faefbes , poivre concafle , une jointée 
de parmelkn râpé , une poigaée de mie, de 
pain , & une couple d'otufs. Le tout étant pild 
eafemble, vous ferez dbsineiikns ayec yoùrè 
couteau jufques dâms leicceur dii Gigot ,& 
vous remplirez ces încifîons de cette cosaiperf 
fidon ; il ne faut pas que voinè , couteau ;Îqîs 
trop large,. lesLincifions en feroient rtrop gram 
des, & vous en ferez autant qu'il fera poffî*^ 
ble, deiTus-â: autour du Gigot. Les incitions 
ëcanc toutes pleines « vous mettrez defTos chàâ* 
que inciQon une goufle d'ail i en hi couvrant 
enfuite de papier; puis rous le ferez cuire a 
la broche. £tant cuit , vous le dreflerez dan^ 
fon plat , en mettant delTus une faui]^ à TEfpa- 
gnoUe avec Quelques anchois pilez dedins-; 
Vous pouvez lervir un quarré de mouton dans 
le même goàt , un cuifTeau de veau, poulets^ 
poulardes , dindons & canards. Je mets la 
volaille avec la boucherie pour empêcher les 
Critiqueort de dire qu'on répète trop fouvent , 
quoique cqiendant ceci mériteroit d'être mis 
au rang des volailles pour en faire la diUipâion^ 
Souvent unhabâle homme n'a pas befoin d^ Wr 
vre; le fâchant de foi- même, il peut faire les 
ehofes dans tel goût qu'il lui plaît : mais un 
apprenti eft différent, à caufe que celui* ci 

R 3 re- 
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requiert qu*on lui détaille chaque chofe ; & 
c'eft dans cette vûë que j'ai répété fouvent fur 
chaque matière. 

; Salipicon âun Gigot de Mouton. 

Vous aurez un bon Gigot de Mouton bien 
tendre & mortifiév que vous ferez cuire à ht 
broche. Etant cuit, vous le laifTerez refroi- 
dir ; énfuite vous en lèverez la peau de déf- 
ais , en y laiflant un peu de chair après , & jque 
le manche y tienne ; il faut que cette peau ne 
fiÂt pas plus large qu'une -afltote. Vous la 
inettrez enfuite dans une caflerole avec un peu 
de beurre frais ; vous l'afiaifonnerez de fel & 
de poivre ^ puis vous la panerez de mie de 
pain I & la ferez gnUer pour meare fur votre 
falîpkon. Vous couperez la chair de votre 
Gigot çn petite dez , en oblêrvaht qu'il n'y 
ait point de nerfs; on en coupe autant qu'U 
en faut pour un petit plat ou pour on grand : 
vous; les mettrez dimrs une cafierqle avec une 
benne poignée de cornichons coupez en pe- 
tits dez fans les faire blanchir , ou de mingot» 
ou bien de Tachra, une petite poignée de câ- 
pres fines fi on «n a, ou bien dé groffes; vous 
y ajouterez de la faufle à TËfpagnoUe fuiSfam- 
tiient, une couple d*échalottes hachées , & 
vduîs fere? chauffer le tout , en prenant garde 
qu'il ne bouille. Etant d'un bon goût ^ vous 
le drefTerez dans le plat que vous voûtes^ 
%vir/én mettant defliis la peau du Gigot que 
vous avez fait gnller , & voua fervirez chau- 
dejment pour entrée, ou pour hor**tfcBUvre. 

Uiie autrefois t^ous pouvei^ aivéir un ragoftt 
dç ^oncombrçs coupes eu dezy <Sk mettre de- 
dans 
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dans votre Mooton coupé g>mme il eft mar* 
quéci-'deflaÉ. . 

On peut fervir au blanc » fi on le juge à pro« 
poa; oc pour cc£;èffef il n'y^ a qu'à mouiller le 
ragoût de concconbres avec du^booilbn, & tt 
fier avec une itaifon d'œufs » & mêler le tûuç 
enfemble. 

Gigot de Mouton y en Hérijfon. 

Vous aurez un boik Gigot de Mouton bien 
mortifié ; vom le ferez cuire dans ^me bonne 
braife. Vous ferez de petits hatelets de ris de 
veau , de lard , & foye gras ou autres foyes dç 
volaille, & quelques champignons fi vous en 
avez : vous les formerez fur de petites bro- 
chettes de bçisrde la longueur d'un doigt; vous 
les tremperez dans des œufs battus ; les pa»- 
nerez , & les ferez frire. Votre Gigot de 
Mouton étant bien frit , vous Tégouterez » & 
le drefilèrez proprement dans le plat que v(n» 
voulez fervir, en mettant deflus une fauiTe i 
rEfpagnoile , ou à l'Italienne ; ou bien une 
fauffe aux oignons paffée ; ou bien telle fauijQD 
qu'on jugera à propos. Vous piquerez lei pc^. 
tics hatelets deflus; puis fervez chaudement. ' 

Prefque généralement dans tous mes Livres 
]es &uues fuivent les entrées. Gela n'a pas 
empêché que je n'aie mîs une petite répâitioa 
de toutes fortes de Saufiès à la fin du Chapitre 
*des Potages; tant en ^ras , qu'en maigre ; ainfl 
Ton pourra chercher dans ce Chapitre les fauf* 
fes pour tojQtes fortes de viandes» 
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Gigot de Mouton à la Najjamiennèi ■■ 

:^ Ayez un bon Gigot de Maocon bien mprt^ 
Hé; tirez-en tome la chair enr^dedans^ &ies 
gros os, nei^fiant que le manche attaché à lâ 
peau , en obfervant de ne point endommager 
la fleur: gardez -en la noix^ & hachez tout le 
refle.de la chair avec on derrière de lièvre, 
un morceau de lard , & un peu de graifTe de 
boeuf; aflaifonnez de fel» >poivre, nnes her- 
bes , £nes épices , periil , ciboules ,^ pointe d'ail , 
champignons , truffes fraicheifî vous en avez , & 
iixœufs«Le tout étant haché, il faut avoir deux 
tranches de jaœb(Hi préparées ^ coupées en 
<lez, deux perdrix de même» une poularde, 
une vingtaine de petits dezde lard, des champi- 
gnons de même) des truffes fraîches fi vous 
«n avez. Mêlez le tout avec la chair de votre 
Gigot, & enfùite réformez le Gigoc de la-di- 
te chair hachée, & fermez l'ouverture le mieux 
que vous pourrez, avec une fifcelte, ^ faites- 
le cuire en braHe féche. Etant cuit , laiilez-Ie 
égouter ; ôtez la fifcelle , & dreflez le propre- 
«nent dans Ton plat. Faites un trou au-deflbs de 
votre Gigot de hi largeur de deux doigts en 
rondeur , obfervant qiiil ne faut pas aller juf- 
4]u'au fond^ vous en tirerez la pièce, & à fa 
placé mettez -y une fauffe à Tltalienne: cou- 
pez une tranche de la pièce que vous en avez 
tirée, & mettez-la fur l'ouverture; mettez en- 
fuite deffus une fauffe à l'Ëfpagnolle, & fervez 
chaudement. Une autrefois vous pouvez met- 
tre dans votre fauffe à l'Ëfpagnolle des queues 
d'huitres , ou bien des truffes fraîches , ou des 
filets d'achia^ ou bien de mingot. Une autre- 
fois 



fois YftW^MMiVW feire on troa.i^e quatre pou* 
ces euroncteiir pm^ueja^ufaja^fçnd; & de, ce 
que vouj$veaaiirez^;tiré, vous en^ couperez u^i^ 
ptrûe par ;fil«($i pu par deg^v& vch» gaLvd^e^ 
U piécef ^poi!r:^en wuvrir l'ouYertore» Vou3 au- 
rez un ragoût tQut.^prec compofé de quelques 
filets de perdreaux, poulets ^ou poulardes , de 
truffes fraîches fi vous en avez , & ctiampignons ; 
yotre ragoâc étant d'un bon go^t^ ipettez-y lei 
filets 0U de2 que vous aurez tirez de votre Gi- 
got,, & rempiiilez votre Gigot dudit ragoût; 
mettez la porte -pièce deflus» pour que riea 
n'en puiflè fqrtir , & qu'on ne s'apperçoive pas 
qui) ait été ouvert, Se mettez deuiis une fauf* 
leàrËfpagnolle. Vous trouverez la manière de 
la faire au Tome premier, Chapitre des Coulis. 

Grenadins de Mouton. 



Vous couperez la noix que vous avez gardée 
de votre gigot de mouton , par tranches de 
fon plat, oc vous les appktirez. entre deux lin- 
ges ; puis vous les ferez piquer de petit lard. 
Ëtant piquées , vous aurez de petites timbales 
garnies de petites bardes de lard: mettez dans 
chacune une tranche piquée de votre noix de 
mouton. Vous aurez un r^goôt tout prêt de 
pigeons avec leur fourniture^ & que la tête tien- 
ne après ; ou dans la faifon des grives & des 
alouettes, vous vous en Servirez au lieu de pi- 
geons : votre ragoût étant - d'un bon goûc , 
vous mettrez un peu de farce de la compod- 
tk>n de votre gigot ci -devant dans le fond, 
tout-autour ^ & jufqu'en haut de votre Grenadin ; 
vous y mettrez enfuite un petit pigeon, ou deux 
s'il les peut contenir^ avec 1^ toumiture, gar- 

R5 Sezr 
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dët-én k tête & lé coa : vous le coavmez de 
la -dite farce, en le rendant bien oai avec dei 
(feofs battus; puis vous le panerez dt mie de 
pain. Vous ferez de même à tous les antres : 
couvrez*les de quelques bardes de lard» & fakes- 
les cuire au four. Etant cuits, tournèz-lesdeirus* 
deflbus , ôtez-en les bardes de lard , & dreflez-les 
prqprement dans le plat où vous vcHitez lesfervin 
Faites un trou àeôté ^ ou bien deflus , pour y faire 
entrer le cou avec là tété qui dent après vos pi- 
geons, & mettez-y telle fauffe que vous jugerez à 
propos. On peut faire ces fortes de Grenadins a- 
vec différentes fournitures ; comme par exemple 
un de pigeons ^ un de cailles » un de falipicons , & 
dans lafaifonun de grives^ & un d'alouettes. 

Gigot de Mouton à la Prujfienne. 

Ayez un Gigot de Mouton; coupez -en le 
manche. Mettez dans une marmite quelques 
bardes de lard; tranches de bœuf , quelques 
oignons ) branches de thim, bafilic, cinq ou 
fix clous de girofle , une pincée de fleurs de 
mufcade: mettez -y votre Gigot avec une poi- 
gnée de fel , mouillez -le d'eau , & faites -le 
cuire doucement. Il faut avoir une douzaine 
de grofles carottes, toutes de leur longueur; les 
Jaunes font les meilleures : quand vous les- aurez 
bien épluchées, vous les creuferez par le gros 
bout, la longueur d'un demi pied, ou bien jui^. 
qu'au bout fl vcms pouvez; vous les remplirez 
enfuite d'une farce compofée de viande de 
mouton^» de grâiflè de bœuf, ou de lard, oa 
bii&n d'une farce de veau ; c'eft beaucoup plus 
délicat. Vos carottes étant toutes remplies, 
vous attstchere» ;|^ bout de chacune un mor« 
J • ceau 
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eéau d'écamine^ on 4e linge, pour empêcher 
qiie la farce en force. Votre Gigot étant cttit« 
vooa pa&rez fon bouillon dana un taioiit, âc 
vûfus Toua en fervirez pour faire cuire vos ca- 
rocces. : Vos carottes étant cuites» vom dref* 
ferez k Gigot dans foki* plat , & les cardttes au*> 
iûoor, après que vous en aurez 6té le linge. 
Vous aurez dans une caflerole du jus & oa mor- 
ceau de beurre. manié dans la farine pour le 
lier ; vous y ajouterez une pincée de poivre 
conçaffé; obferycz qu'il foit d'un bon goût, & 
mèttez-lé Ibr votre Gigot & carottes, & iervez 
chaudement. Vous pouvez vous fervîr de la 
ihékié d'un gîgoï^ ou d'une rouelle, ou d'une 
épaule, on de la moitié d'une épaule, ou d'un 
quarré-: bu bien découpez -en les côtes deux à 
deux ; * faites-les toujours^ cuire de même , & 
fervez-lês. 

Gigot de Mouton en Baîon. 

" m 

Fendez tout du long un Gigot de Mouton; 
tirez-en tous les os & une partie de la chair ^ 
que vous hacherez avec un derrière de lîcvre, 
un morceau de lard , & un morceau de graiiTe 
de bœuf: affaifonnez de fel, poivre, perfil,. 
ciboules , fines herbes , fines épices , cham- 
pignons, trufiFes fi vous en avez, avec une 
demi douz&ine d^teufe. Tout étant bien ha- 
ché, ajoutez -y du jambon endez, du lard, 
une perdrix, une poularde de même: mêlez 
bien le tout avec votre^farce ; faites -en -un lit 
fiir là peau de votre Gigot de Mouton , & 
mettez defSis une demi douzaine de pigeons 
accompagnez de ris de veau, de crêtes^ cbam- 
pignotisy truffes li vous en aVez^ morilles, 

mouf» 
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mouflèrons dans la fàifoii : recouvrez -le da 
reftanc de voixc farce > raoïenez les peaux de 
▼otxe Gigot , & formez - le ear rondeur ; .pHez« 
le enfuite dans une écarnine on fèrvietxe^ & 
faites-le cuire en braife uKMiillée. Etant, cuit » 
Ibrvez-le avec une fauflè à r£fDagnolIe, ou 
bien poudrez -le de parsiefatt^ & faites «^ lui 
prendre couleur au four, . 

Filets de Moutm dépecez. 

Faites cuire des Qjsarre^ de Mouton à It 
broche: ayez en même tems des. concombres 
pelez & coupez en olivea un peu gros» afin 
qu'ils marouent plus quand on y met des Fi* 
lets de Mouton coi^ez ; faites mariner vos 
concombres 9 en les aflàifoonant avec un peu 
de fel, poivre, deux ou trois clous de girofle, 
un oignon coupé en quatre morceaux , un demi 
verre de vinaigre, & autant d'eau. Vous les 
laifièrez mariner l'efpace d'une ou deux heu- 
res; tirez-les enftùte^ & preflêz- les dans une 
ferviette ou étamine pour en tirer l'eau. Met* 
cez daos une caflerole un morceau de beurre, 
ou bien du lard fondu ^ & mettez -la fur le 
feu; étant chaud, mettez -y vos concombres > 
& remuez -les de tems en tems: lorfqu'ils ont 
pris un peu de couleur dorée, égoutez-en le 
beurre, &. poudrez -les en même tems d'une 
pincée de farine » en les ; mouillant moitié 
bouillon, moitié jus, & faites*Ies cuire. Etant 
cuits & d'un bon goût^ achevez de les lier de 
coulis : vous y mettrez enfuite. des Filets de 
Mouton coupez par petites tranches bien fines^ 
Vous pouvez vous fervir également de Gigots 
de Mouton, de Filets de J^DSuf; en obfervanc 

que 
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r^ letOttCToit cbupé bien fin ^ & !e r^goân 
concombres d'un bon goût. Ces entrées 
peuvent fervir pour cous ceux qni aiment des 
viandes décoàpéeSé 

Au lieu de concombres, on peut fe fervîr de 
chicorées , en coupant la viande toujours de 
la même manière. 

Ces fortes d'entrées ne laiiTent pas d'avoir 
leur mérite TOur ceux qui s'y connoifTent ; 
mais pour ce rays^i, il T <sna fort peu qui en 
aient connoifFance. Il 'faut avoir les Filets 
tout entiers , les Gigots de même , & on 
peut toujours fervir des concombres defTus. Ces 
fortes de Filets fe peuvent fervir avec un ra- 
goût d'huitres, ou dans Thiver avec des filets 
de cornichoi^s y & voqs les nommerez Ftlets 
aux Ccmicbms; ou bien d'achia coupée en fi- 
lets , ou bien de pommes de Palmiflres cou- 
pées en tranches. 

Quartier â Agneau à l'Angkife. 

Ayez un Qparder d'Agneau; levez -en Tc- 

>aule ; coupez le quarré; enfui te coupez la 

>oitrine en trois ou quatre mdrceaux.. Tire2 

es os de l'épaule, de-forte qu'il n'y refl[e que 

e manche : piquez - la enfuite de uois ou qua- 

tres lardons de lard en dedans , & autant de 

lardons de jambon ^ obiervant que les laidoiDs ne 

percent pas lafleur ; roulez-la enfuite bien femse , 

& liez-la avec de là fifcelle. Garniflez une cafTero-» 

le ou petite marmite de quelques bardes deJard» 

avec un oignon coupé en tranches: jniettez-y 

votre épaule &, la poitrine que vous avez cour 

pée par morceaux ; afiaifonnez-les d'un peu 

4ç fel &' 4c poivre ^ couvrez • les deiTus com- 

~ me 
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me deiToùs; mouillez -«fes de hamUoo , & Ëd« 
tes - les cuire. Etant caics » vo&s panerez le» 
morceaux de poitrine, & hs ferez griller : von» 
couperez le qùarré de moqtoo eo côtelettes: , 
que vous poudrerez de ièl.& de poivre^ en- 
fuite de ^ine , & vous les ferez cuire à la 
poêle , en prenant garde qu^eltes ne cuifent pa» 
trop. Vous aurez des épinars préparez , & 
d'un bon goût» tout comme pour un entremets 
(c'eil le véritable goût Ânglois; & comme en 
France on aime les. goûts plus relevez , vous 
n'avez qu'à l'appuyer de Teflence de jambon ) : 
drefTez les épinars dans le plat où vous voulez 
les fecvir ; mettez deflus votre épaule d'agneau 
en roulades, & les morceaux <ie poitrine gril* 
lez autpur en diflance ; enfiiite vos côtelette» 
entre les morceaux de poitrine, & fervez chau- 
dement- Vous pouvez vous fcrvir d'aricot» 
coupez en filets. On y fert aufli des carottes 
coupées en filets d'un bon goût en blanc à 
faufie courte » des navets de même ; auflfi des 
pommes de terre cuites à l'eau & au fèl ; & 
on les fert avec du beurre lié deflFus. On 
y fert audi des choux -fleurs. Vous pouvez 
fervir de toutes ces fortes de légumes pour ^ 
. un plat , & mettre defFusr votre Quiartier ' 
d'Agneau préparé comme ci*devant. Il dépend 
du goût de ceux qui travaillent, de mettre un 
peu de chaque forte de ces légumes: cela for* 
me une fort belle entrée , qui cotfvieùt fore 
dans ce Pays -cl; mais je ne fai pas ^ fi elle 
conviendra a Meffiëurs les François. Ce que 
j'en écris , n'eft pas pour la France feule , ma» 
pour tout le monde. 
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I^ois Entrées tirées; âun Quartier . 
âA^eau. 

Ayez un Qiiartier d'Agneau; levez -en TE- 
paiile, &.ôt€Z-cn tous leç 0% ^ ne laifTant 
que le manche : tirez enfuite la chair qui eil 
daas l'ËpauIe, fims endommager la fleur , ni 
la peaa qui tient à lapaine, qui doit fervir 
pour recouvrir ce que vouf mettrez dedans. 
Vous couperez enfuite la chair que vous çn 
avez tirée, par petites tranches bien minces , 
que vous applatirez: vous ferez de même à \% 
chair d'une perdrix fi vous en, avez , & d'un 
poulet ; au défaut de l'un & de l'autre y vous 
vous fervirez d'un peu de veau , ou de mour 
ton mortifié. Mettes le tout dans une cafTer 
role» en raffaifonnant de fel, poivre» perfiU 
ciboules , pointes d'ail » fines herbes » fines 
épices^ champignons, truffes fi vous en avez , 
le tout haché finement, un jus de citron, &ua 
demi verre de bonne huile ; faites chauffer le 
tout : quand vous vous appercevrez qu'il eft 
chaud, vous l'ôterez du feu, & vous l'arrauj- 
gerez dans votre Epaule lie par lit, en y ajou- 
tant quelques petites tranches de jambon ; ra- 
menez enfuite la peau qui tient à la paine , & 
fermez- la le mieux qu'il vous fera pof&le. 
Garniffez une.cafferole de quelques bardes de 
I^d , qudques petites tranches de veau & d^ 
jambon, un ojgnon en tranches, deux feuilles 
de lailria: en pièces; mettez r y enfiaiie votre 
£paule;.. couvres- la deffus comme deffous» 
& faites -la cuire à fee feu deflus & deiToui;. 
Etant cuite 5 drelTez^la dans, fon plat,; & 

ftr- 
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fervez- la chaudement avec une faufTe à Ilea- 
lienne, ou tirez fa nourriture. 

Vous pouvez la fervir glacée tout comme, 
un fricandeau, lorfque vous aurez une glace 
toute prête ,-elle vous oifriM un plus beaucoup- 
d'œil; & fervez le tout chaudement. 

Entrée du Quarfé. 

Vous couperez le Quarré de' ce Quartier d'A- 

Î;neau, vous le parerez, & le ferez piquer de petits 
ards: étant pigué, faiteslè cuire dafls une caflero- 
le; glacez-le , à nîettez déflus telle fauile qUe vous 
jugerez à propos. Une autrefois vous le pouvez 
couper par côtelettes , les parer proprement , les 
applatir, les poudrer de fel & de poivre , enfuite 
de farine, les faire cuire à la poêle, & les fer- 
vir avec des épinars deflbus. Ces fortes de 
côtelettes qui tfe font point pané^j, font à la 
façon Angloîfe. Quand vous les faites griller, 
vous mettez en les tournant un peu de beurre 
fur chaque Côtelette : étant cuites , on fait en- 
core de même, un peu de }ii8 deffous, & une 
échalotte hachée.- 

Entrée de la Poitrme. 

Après avoir fait blanchir laPoîtrine , coupez- 
la partrancbes , & pafFez-les à la caiferole avec 
un morceau de beurre , un bouquet ^lifaifonné dé 
fel & de poivre, poudré d'in^ pincée de farine, 
& mouillé de bouillon , & faites-les cuire. Etant 
cuites, vous lierez votre faufle avec des œDfs& 
avec un jus de citron. 

Une autrefois vous pouvez faire cuire à de>- 

^ ai 
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ml votre Poitrine dans fon entier, la couper 
cnfuite par petites tranches, & les ipettre dans 
une caflerole avec un morceau de bon beurre , 
affaifonnées de fel & de poivre , d*une pincée de 
fleur de rtiufcade , d'une pincée de farine, & fur 
le champ les mouiller de bouillon , & les faire^uir 
rc. Etant cuites, vous y mettrez une bonne 
poignée de mie de pain pour lier la fauffe , & 
tme petite poignée de feuilles de perfil , obfer- 
vant que la faufle ne foit pas trop épaifTe^mais 
d'un bon goût , avec un jus de citron en fer- 
vanc. Une autrefois vous y pouvez mettre des 
pointes d'afperges au lieu de perfil. Une au^ 
crefois , au lieu de l'un & de l'autre , on y peut 
mettre des racines de perHl en filets, & vouf 
la nommerez Tendron à la Polonoife. 

Epaule de Mouton rijfolée. 

Battez bien une Epaule de Mouton mor- 
tifiée , & cafTez^en tous les os, excepté le 
manche: piquez- la enfuite de lard & de jam- 
bon bien aflaifonnez, & faites- la cuire dans une 
braife de bon goût. Etant cuite, panez-la de mip 
de pain y & faites -lui prendre couleur au ifour* 

Jtutre Epaule de Mouton en Roulades. 

Ayez une Epaule de Mouton mortifiée; ou- 
vrez- la en dedans, & tirez-en tous les osj ne 
laiflant que le manche: lardez- la enfuite en de- 
dans de travers de lard & de jambon bien aG« 
Ikifonnez, fans percer la fleur, & aflaifomiez-la 
cnfiiite de fel, poivre, perfil, fines herbes, fi- 
nes épices, pointes d^ail, champignons & truf- 
fes fraîches fi VOUS en avez , ou mouflcrons 

Tomi V. S dans 



n 



É74 LE CUISINIER 

dans la faifoh ; le tant haché fiâement. Roa^ 
lez-Ia enfuite auflî ferrée que vous pourrez. Se 
fifceilez-la avec tome l'attention poffible. Après 
ravoir fait Cuire dafts une bonne braife, fer- 
vez*la avec un ragoût de navets , ou de petits 
oignons , ou de concombres dans la faifoa, ou 
bien une faufle hachée. Ces fortes d^Epaules 
peuv^ent fe ferVir froides pour entremets , en 
les coupant par tranches. 

Vous les pouvez àùffi fervîr pour entrée en 
tranches ^ & avec telle faufle que vous jugerez 
% propos. Vous pouvez encore les fervir en 
tranches au parmefan , en les arrofant d'un peu 
ye coulis, puis les paner de parmefan, & leur 
feire prendre couleur au foun 

• Côtelettes de Mouton à la poêle. 

Coupez en Côtelettes un Quarré de Mou- 
ton , & les applatiffez : parez les tnanches des 
"Côtelettes, & poudrez -les d'un peu de fel & 
de poivre dés deux cotez ; poùdrez-les enfuite 
•d'un peu de farine. Mettez un morceau de 
•beurre dans la pôële: quand il fera fondu, met- 
tez-y vos Côtelettes , & ayez foin de les faire 
cuire en les tournant; étant cuites, & d'une 
belle couleur, tirez -les*, & mettez dans la 
'poeie une bonne pincée de farine, que voos 
'mouillerez d'un peu de jus; ajoutez-y des écha- 
lottes hachées , une rocambole , & un filet de 
vinaigre. Obfervez que la ifaUfle foit d'un bon 
'goût: dreffez-la dans un plat; mettez voà Cô- 
telettes deflus, & fervez chaudement. Ce pe- 
tit plat eft bon pour ceux qui courent la pofte, 
ou pour la Campagne. Vodsrpouvez égale- 
ment 
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4wnjt wiw ftn^ir ^sle ,Ia J-fij^e, ,& 4«- Gigpf ,' 
^ 1^ ÇQMjpft^ jp^ J3içt«e5 ^r^ncîies. Quand 
.pn n> ^(^t 4ÇJ^ i^Ji^^^^^^i'^^^ pour mouil- 
,1^ JÛ i&pf^: ^^,j(i,qq a dps çpbkttes de bouil- 
lon „ on w 3)çi^t.,^tp:e june pour booifier h 
€àuSéf .. "' *.> ;._> .\ . • ., ■ ; V •. . • • 

' ' Entrée Je Mouton à 'l^]p^àp0^^^ * 

Vous aurez un Quartier de Mouton de de- 
vant ; vous en prendrez la poitrine & les cô- 
telettes : vous couperez les' côtelettes de deux 
à deux » ou d'une \ une ^ & les tendrons & la 
poitrine en morceaux d'un pouce de large. 
Vous mettrez wtr^ l^oncpn ùms une caflero- 
le avec fel & pûîv9e^ queljjises do^ de girofle | 
vous le mouiHere» d!fea(i, j^ ^ ferez cuire* 
Etant cuit, v^us^haohoTf^^ oignon que vont 
paflerez avec ^njnorc^{|i|i, de beurre dans unô 
cafferole ; vous le poi^irefez eîifuite d'une bon- 
ne pincée de farine, ^que vous mouillerez du 
bouillon où a cuit le Mouton : vous aurez un^ 
bonne pincée de cumin en poudre que vous y 
ajouterez, & vous obferverez qu'il foit d*ult 
bon goût; puis vous y mettrez votre Mouton 
que Vous avez fait cuire , & fervirez chaude* 
ment ''pour entrée. 

Ce même Mouton étant cuît dans la cal^ 
ferole, vous pouvez avoir des navets bieft 
blanchis & tournez de telle figure qu'oit 
le jugera à propos , les mettre dans une ca& 
ferole avec un morceau de beurre; & lorf- 
que lé beurre eft feulement fondu , vous les 
poudrerez d'une bonne pincée de farine , que 
vous mouillerez du bouillon où a cuit le Mou«^ 
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ton. Vous obferverez qu'ils foîent d'an bon 
goéi; enfuite vous y mettrez votre Mouton, 
en obfërvant que la faufle foij; courte; & Ton 
nomme cette Entrée Jricot à la Hollandoife 
w à la Bourgeoife^ parce que la dépenfe en eft 
fort petite » & ne laifle pas que d'être fon bon* 
ne , & meilleure & plus naturelle que celle 
qu'on met au roux. ' 




ÇHA- 
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C H A P I T R E XII. 
De Poiflbn. 

Brochet à P Orange ' Najfawuienne. 

T L faut avoir un gros & beau Brochet écaîl« 
Jl lé, vuidé & lavé ; coupez -en enfuîte la 
chair, que vous hacherez; ajoutez -y la chair 
d'une carpe , ou bien de quelque autre poif* 
fonde mer, ou d'eau douce. Votre chair de 
poiflbn étant hachée, mettez -y auffi gros de 
beurre que vous avez .de chair de poiflbn ,. (Se 
mélez-lie bien avec la chair; ajoutez-y du moins 
une livre de mie de pain cuite dans du Ifiit^ 
une omelette d'une douzaine d'œufs, enfuite 
huit jaunes *d*œufs , & les blancs fouëtez en 
neige: afl*aifonnez votre farce de fei, poivre , 
perfll, ciboules « échalotte$, fines herbes, 6(ii- 
lies épices;' enfuite prenez un plat oval où vous 
dreflferez cette farce de la figure d'un Brochet, 
en y laiflant un creux dedans i pour y pouvoir 
mettre un ragoût. Pofez la tête dans un bout 
du plat , garniflez*la de farce ; & mettez la 
queue à Tautre bout, du plat. Mettez -y enfui- 
te un ragoût compofé de cette manière : Ayez 
quelques autres petits brochets cuits à Teau Sç. 
au fel ; levez-en les filets que vous marquerez 
dans une caflèrole avec un morceau de beurre 
frais , quelques filets de carpe , & des laitances 
de carpe > truies fraîches & champignons. 

S3. Vous 
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Voti3 fSlÊéfei îes ttviSes & k% àmapigncm 
dans une caflerole avec un morceau de beurre 
frais ; toas les poudrewiz cI'ubc bonne piacée 
de farine, & vous les rtlouillérez de b'Dùilfoh de 
poiiTon*, en y ajoutant une couple de verres de 
bon vin blanc ^ quelques cas dalcichaux , queues 
d'écreviffes , quelques écreviffes après en avoir 
défoffé les queues: mettez -les enfuite fhr vers 
filets de poiflbn, & faites -les un peu bouillir 
enfehlble ; obfôrvez que le tout foit d'un bon 
goût, & achevez de le lier dé coulis maigre, 
ou Bien de coulis d'éereviflfes , & laiflfe^-fe re- 
froidir. Eeàiît. froid', d'un bon goût, ik lié 
fuffifamment , ifaettez4e dans la fà/cc que vou» 
avez dreffée dans un plat; couvres- le ragoût 
de la même farce, & rendez - le bieû uni aveô 
des œufs battus , en obfervant qu'il ait k figu- 
re d'un Brochet autant que vous pourrez* Aye^s 
de petites coquilles d'huitres plates que vous 
aurez laifTé quelques jours dans l'eau; en vouf 
en fervant , vous les laverez avec de l'eau chau» 
de: étant bien propres^ vous en couvrirez vo* 
tre Brochet, en formant uii rond autour de la 
tête, de manière qu'elles croifent J'une fur Tar- 
tre en forme d'écaillés de poiffoni Vous en 
formerez cnfuite un autre rond ; obfervez que 
les pointes des écailles aillent (bus le premier 
Tondj & vous continuerez de mênie jofqu'a la 
Gueug: votre Brochet doit en. être tout couvert 
depuis le bas jufqu'en hàtit. On peut auffi cottw 
tnencer par la queue, en obfervant qu'il faut 
que les pointes des coquilles entrent un peu 
dans la farce, afin qu'elles puiflent bien tenîr^ 
Vous plierez les bouts de la tête & de fat 
qtieué* de papier beurré. Vous aurez quatre 
(îeds dç diodoiu q« de poal^rd^ cuits j voua 

Ici 
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les couvrirez de la m^me farce , & vous en po« 
ierez un de chaque côcé de la.téce; vous ob« 
ferverez que ces pieds Ibient couverts de far-, 
ce 9 & autant étendus qu'il fe pourra» îk que 
les ongles foient féparées Puné de l'autre ; ces. 
deux pieds étant pofez, vous les couvrirez d'é- 
cailles de carpe le plus adroitement qu'il fera' 
poflSble : enfuite vous poferpz les deux autres 
pieds du coté de la queue , ,<S les accommoderez 
comme les deux premiers. Lorfque vous y for- 
mez ces quatre pattes , il fe nomme Brochet en Ke- 
mang. Faites- le cuire au four: pbfervez de bien 
nettoyer le bord du plat^ & qiqz le papier de la 
tête & de la queue. Vous pouvez mettre quelques 
petits poilTons frits dans la gueule de votre Bro- 
chet » ou bien on citron en fervant. On peut le 
fervir pour relever de potage, ou bien pour une 
grofle entrée, & fervir deux faufles différentes 
dans deux fauiCères. . Vous pouvez accommoder 
des Carpes dans le même goût, mais fans piçds. 
On peut auffi fe fervir de Schelvifch , on bien- 
d'un Cabillau , qui veut dire en François Mo* 
rue fraîche. La même CQmpoiîtion de farce 
;de ce. Brochet vous peut fervir pour former la^ 
figure d'un pigeon, qu'on nomme Pigeon en 
maigre^ Vous pouvez auffi former la figpre 
d'un poulet, ou d'un canard, en un mot de 
tel oifeau qu'on juge à propos, en obfervanc 
qu^il y ait toujours un petit ragoût maigre de 
ce qu'on jugera à propos , dans le corps des 
figures que vous formerez. On les peut faire 
cuire dans du bouillon maigre, ôc les fervir fur 
les potages maigres , ou bipii les fervir pour, 
entrée avec tdle faulfe qu'on jugera à propos y 
on les tremper dani des vems , les paner , & 
les faire frire*. Cette même farce peut vous 

^4 fervir 
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fervir à plier des filets de Soles dedans de telles 
figures que vous voulez. On lui 'peut don- 
ner la figure de toutes fortes de petits poiflbns ; 
mais que le poiflbn foit cuit avant de le mettre 
dedans". Il n'y a que le génie qui peut vous 
faire rcuffir. 

Timbale de Brochet en coquilles à 
V Orange - N^JJauvienne. 

Vous garniflez une caflerole ronde ou à 
queue , felon la grandeur que vous jugez à pro- 
pos, de coquilles d'huitres creufes, ou pareil- 
les à celles du Brochet précèdent. La caflero- 
le étant bien garnie de coquille3 , vous les cou- 
vrirez de farce depuis ie bas jufqu'au haut de 
la caflerole ; la farce doit être faite de la même 
manière que la précédente : vous y mettrez 
un ragoût compofé comme l'autre ci -devant; 
vous le couvrirez de la même farce , enfuite 
de coquilles d'huîtres , & le ferez cuire au four. 
Etant cuit, tournez- le defllis-deflbus , & fer- 
vez-le avec deux fauflfes différentes dans deux 
fauflîères. 

Vous le pouvez auflî former en bonnet de 
Turquie, au lieu d'une caflerole. Vous pou- 
vez encore vous fervir de coquilles de moules 
au lieu d'huitres , & à mefure que vous ppfe- 
rez deS" coquilles, vous poferez la farce defllis; 
car fans cette précaution vos moules ne pour- 
roient pas fe foutenir. Vous pouvez vous fer-^ 
. vir de toutes fortes de chair de poiflbn , pour- 
vu qu'ils ne fentent pas la bourbe. Vous pou- 
vez encore vous fervir de filets de Soles, Tur- 
bots , Barbues , Vives , Truites^ Lotes i cous ces 

poif- 
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^oiflbns font bons pour mettre dans toutes for- 
tes d'entrées d'embalage. 

jiutre Brochet en gras à POrange- 
Najfauvienne: 

Ayez une couple de moyens Brochets , le*» 
vez-en les filets après que vous les aurez net^ 
toyez. Coupez environ trois ou quatre li- 
vres dé veau de la cuifle par petits morceaux , . 
& mettez -les dans une cafTeroie ; ajoutez • y '• 
une couple de livres de graifle de bœuf cou* 
pées en morceaux , environ une livre de lard 
gras coupé en morceauit , quelques cham- 
pignons hachez , truffes fraîches fi vous en 
avez : aflaifonnez de fel , poivre, perfil, ci- 
boules ^ pointes d'ail, fines herbes , & fines 
épices. Mettez votre cafTeroie fiir un fourneau 
allumé Tefpace d'un demi quart -d'heure, ien 
prenant foin de remuer de tems en tems ce qui 
e(t dans la caflerole : vous 1 pterez du feu , & 
le laiiTerez refroidir. Etant froid , vous le ha- 
cherez, en y ajoutant les filets des Brochets; 
puis vous y mettrez environ une livre de mie 
de pain cuite dans du lait, fix œufs entiers, & 
fix jaunes ; vous fouëterez en neige les blancs 
de ces fix que vous mettrez dans votre farce* 
Le tout étant bien haché, vous en drefiferez 
fur un plat oval, d'un. bout à l'autre, deux mu- 
railles de la hauteur de trois ou quatre doigts: 
vous aurez, un gros Brochet dont vous coupe- 
rez la tête & la queue; vous poferez la tête 
dans un bout du plat, & la queue dans l'autre, 
en les afiTujetuiTant toutes les deux avec de 
la farce* Vous ferez cuii^e le corps du Bro^ 
S 5, chet 
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chet à Veau & an fel: étant cuît, vous en ô* 
terez les écailles ; enfiùce vous lèverez le Bro- 
chet par .filets que vous marquerez dans une 
calTerole , en y ajoutant des huîtres blanchies 
dans leur eau , felon la faifon ; dans tous 
les mois qui font marquez d'un R^ les hui- 
très font bonnes. Vous aurez lin bon ragoût 
tout prêt , compofé de ris de veau , champi* 
gpons Iec$ ou bien frais , truffes fraîches fî vous 
• en avez 9 queues d'écreviifes, olives defoifées, 
. crêtes, & foyes gras, Obfervez que lé ragoût 
foitd'un bon goût, & mettez -le avec les fi- 
lets du Brochet, & les huitres. Le tout étant 
froid, mettez- le dans votre plat entre les deux 
xiifurailies de farce; couvrez -le de farce, & 
rendez «-le bien uni avec des geufs battus. Ob- 
. fervez tant que vous pourrez, qu^il ait la figu- 
rent groflèur d'un Brochet: couvrez -le enfuite 
de coquilles d'huitres plates, bien appropriées, 
en commençant depuis les pieds jufqu'à la tê- 
te; & vous y poferez cj^uatre pieds, comme 
vous avez fait au premier Brochet, ou bien 
quatre figures de moyens poiflbns faites de la 
même farce. Pliez la tête de papier , & la 
queue pareillement, & faites -le cuire au four: 
étant cuit , nettoyez les bords du plat , & ier- 
vez chaudement avec deux fauffes différentes 
dans deux fauffières; l'une à l'Italienne, & 
Tautre a TE^pagnoUe. Une autrefois vous pou^ 
vez le couvrir dé coquilles de moules. 

^utre Brochet à VOrange-NaJfamienne. 

Aytz un bon Brochet , ou une coujde de 
moyens; écailIez-les, vuidez-les, cifelez-les, & 
6tez-enla tête: coupez-les en deux de travers ^^ 

& 
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& jpoudrez - les d'un pea de fel« Mettez - le» 
dafis une caflerole, en y ajoutant un bouquet 
hàt de pisfill, dbouies, un peu de bafîlîc & 
lie chim , deux on trois doua àçi gîroâe dedans , 
de une pincée de fleurs de mufcade ; vous y ajoa*^ 
lerez cinq ou fix oignons, & une demi dou^ 
zaine de gooiTes d'ail entières : ^mettez- y en^ 
fuite une couple de bouteilles de vin du Khia» 
ou bien du bon vin blanc, & mettez cuire vos 
Brochets à grand feu, pour que le feu y 
prenne; & d'abord que le feu s'éteindra, met- 
tez « y une couple de verre d'eau , ayant foia 
de tourner vos Brochets. La faufle étant de*» 
venue courte, & les Brochets cutu , tirez - les , 
& drefTez- les dans le plat où vous vou.le2i 
ks fervir: tire^-en les oignons & le bouquet, 
& mettez dans leur fauiTe une bonne pincée 
de perûl haché , trois ou quatre anchois ha- 
chez , une pincée de poivre concafTé , gros 
comme deux œufs de bon beurre frais manié 
dans la farine , qoe vous mettrez par petits.mor- 
ceaux dans votre faufle. La fàuiFe étant Uéè^ 
& d'un bon goût, mettez <la fur vos Brochets » 
& fervez chaudement. Vous pouvez accom^ 
mod^r tx^utes fortes de posons d'eau douce 
dans ce même goôt. Les Efturgeons & les San* 
mons font fort bons étant accommodez de cet* 
le manière , aufii-bien que les Truites j Vi^ 
ves, Lotes. 
1 
Entrée de Filets mêlez à VEfpagmlle. 

Il faut avoir autant de fortes de poifTons qne 
vous pourrez: étant bien appropriez , vous les 
lèverez par filets, & les marquerez dans une ca(^ 
ierole^ vousleeato^aoer^defel, poivre, pep- 
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fil haché y trois oirquatre goufles d'ail hachées » 
quelques champignons & truffes fraîches ha- 
chées fi vous en avez , une couple de verres de 
vin de Champagne on d'autre bon vin blanc, 
& un demi verre de bonne huile ; mettez -j 
de la fauiTe à rEfpagnollé raifonnablemént^ & 
faites- les cuire. Etant cuits & d'un bon goût» 
faites une omelette, de douze œufs environ , Sl 
mettez'la dans une caflerole de manijère qu'elle 
déborde de tous cotez; mettez-y enfuite le ra- 
goût de filets , en obfervant de n y pas met- 
tre trop de faufle : ramenez les bords de votre 
omelette par-defllis, & faites pne autre petite 
omelette pour achever de couvrir l'ouverture. 
Mettez le plat que vous voulez fervir deflus , 
& tournez votre caflerole deflus - deflTous : arro- 
fez enfuite votre pain de beurre ftais, poudrez- 
le de parmefan, & faites -lui prendre couleur 
au four. Etant cuit, faites deflus une petite 
ouverture en rond', & mettez- y le refl:ant. de 
votre faufle, en y ajoutant un peu de fauflTe à 
TEfpagnolle fl vous le jugez à propos , ou d'au- 
tre coulis. Si vous ks voulez avoir en mai^ 
gre, vous n'avez qu^à vous fervir de la fauflTe 
à rEfpagnollé maigre, du jus d'oignon, & 
de l'huile. On peut ajouter à ces Filets des hui- 
très & des queues d'écreviiFes. Vous pouvez 
auflS les fervir fans les former en pains & les 
nommer Filets à Htalienne o\x à la Piémontoift. 
Vous pouvez aufli les fervir poudrez de parmefan. 

Carpes aux Navets. 

Vous aurez des Carpes bien écaillées , vui- 
dées & coupées par quartiers. Après les avoir 
fendues en deuic» & bien lavées^ vous les met- 
trez 
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irez dans un plat; vous les poudrerez de fel, 
un peu de poivre, quelques tranches d'oignona, 
& du vinaigre: vous les laiilerez ainii pendanc 
une couplé d'heures ; enfuite vous les elFuyerez 
bien^ les poudrerez de farine, & les ferez fri- 
re dans du beurre rafiné , ou bien de rhuile. 
Etant frites & prêtes à fervir , vous les drefle- 
rez dans leur plat avec un ragoût de navets 
par-deflus, blanc ou roux, n'importe; pourvii 
que les navets foienc bien cuits, &.d'un bon 

foût. Vous pouvez accommoder des Brochets 
ans le même goût. 

Perches à la Genevcîfe. 

Ayez une couple de bellçs Perches , & de 
bonne eau ; écaillez-les , & vuidez-les par Fouye 
fans les ouvrir; lavez-les proprement , eiTuyez- 
]es,& mettez-les dans une cafTerole, en les ailài- 
fonnant de fel , un peu de poivre , une couple 
d'oignons » dont l'un fera piqué de troi^ ou 
quatre clous de girofle, & une couple de feuil- 
les de fleurs de mulcade. Uno demi -heure a<- 
vaut que de ifervir, mettez-y une ou deux boe-* 
teilles de vin du Rhin , ou bien d'autre bon 
vin blanc; faites -W cuire à grand feu, de-for- 
te que le feu prenne dans le vin. Quand le 
feu s'éteindra , vous tournerez vos Perches , 
& vous achèverez de les faire cuire: étant, cui- 
.tes , tirez - les , & dreflez • les dans leur plat ,* il 
faut prendre cette précaution , crainte qu'elles 
ne càflent j en finilTant la faufle. Tirez-en Içs 
oignons &, la fleur de mùfbade, & mettez dans 
la fkufle gros comme un œuf de beurre frais 
manié dans la farine : achevez de lier votre 
iàufle $ obfervez qu'elle foit courte y & d'un 

bon 
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bon KOÛt ; mettez - la fur vos PeiK:hé8 » "^ fiif* 
▼ez chaudement. Quand on d'à pas de groâ^ 
Perches , on peut fe fervir de moyeants. 

Les Truites à la Genevoife s'acçoomodienc 
dans le même goûc, excepté qu'oQ ne dote pas 
y mettre de la farine. Il y en a qui meccent.de 
^nes herbes avec àa beurre dam le corps des 
Truites > mais cela ne vaut rien; .oar ilen^poc^ 
toute la bonne qualité que la TwHe peut avoir. 
Vous pouvez accommoder de petks Sau- 
mons dans le même goût ^ ou bien cpupez ca 
^ tranches. Les Vives & les Lotes font ex- 
' cellentes , étant accommodées de la même 
manière. 

Saumon mariné. 

Ayez du bon Saumon frais ;coupéresi uaoohea 
point trop épaiffes : étant lavées, eiTuyez-ks 
avec une ferviette; poqdrez-ilcs euftiiïe de fpl 
menu ^ & un moment après de iarine. Vf^^s 
aurez enfuite de Thuile daos une poêle fur 4e 
-feu ; étant chaude , vous y (mettrez ideois ou 
trois tranches felon la gramieur de fia poêle, 
& vous aurez foin de les tourner. lObfetvez 
qu'elles ibient d'une belle couleur, j i&tpoi^c 
trop cuites : étant. afFeziCuttes.^ ilatfiêz'-lles t%ou- 
ter , & poudrez - les fur te diamp de ffâl vofiW. 
Faites la môme cérémonie à tou^ tes .^aocb^ 
oue Vous voulez préparisr, j&^laiffislz-'les tefi^- 
dir. 'Etant froides , vjaus-meitcez^dms le^fimd 
<rtin pot de terre quelques clous de îgifdfe » 
poivre en giains, & quelqiKs ifetaittes-de riau- 
rier ; enfuite vous y ferez un lit ^dettmnohesrde 
Saumon frites, que vous aflatfoBMKez deffiis 
4;onMiie>d«flbus« ien y ajoutant /un :|ieu d^ f<It 

envi* 
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environ une bouteille de benne fatifle» pins oa 
moins felon la quantité, & Cominuez de faire 
la . même cérémonie à toutes vos tranches. Es- 
tant toutes arrangées , vous y mettrez moitié 
vinaigre & moitié vîn du Rhin jufqu'à ce que 
vos tranches de Saumon trempent <îedan«. 
Vous les tiendrez dans un lieu tempéré. On 
en fait ufage quand on le juge à propos. Vous 
pouvez accommoder les Truites dans le même 
goût , & les Efturgétfns pareillennint. 

Saumon ' à PltaUenhe. 

Vous aorez du 'Saumon felé deft-ôte à qratPè 
jours ; vous en lèverez la peau , vous te coupe- 
rez par tranches de la longueur & largeur d cm 
pouce, que vous mettrez danis Teâu; Aforle 
champ vous mettrez une caflerble fnr le feti a* 
vec moitié eau moitié vinaigre , & tranches 
d'oîgnohs fort ^fines : vous y mettrez vos tran- 
ches de Saumon , pour leur faire faire feulement 
un bouillon; enfuite vous les arrangerez daito 
une^ caflTerole bîen proprement , & mettfez def? 
Tus u(ie iàuffe à ricàliehne tout- à- fait finie > & 
vous les tiendrez chaudement jui^u^u moment 
dufervice. 

Autre Saumon à V Italienne. 

Vous aurez du Saumon frais que vous coupe- 
rez par petites tranches, comme loutre ci-def- 
fus. Vous mettrez dans une cailerole une boa- 
teille de vin blanc: ajBaifônflez:de fel, poivre 
en grains, clous de'girofie, thim, bafilic, & 
feuilles de laurier. Quand votre vin bouillira, 
voi^ y mettrez. le Samnoa que voos kâiferez 

cuire 
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cuire une couple de bouillon jenfuite vous le ti- 
rerez f & J'égoucerez ; puis vous le mettrez 
dans une caflerole» & deffus une fauiTe à l'Ita- 
lienne finie, & vous le tiendrez chaudement 
jufqu'au moment du fervlce. On peut égale- 
ment fe^ fervîr d'une faulTe à TEfpagnolle. 

Soles à PEfcavêcbe. 

Ayez la quantité des Soles que vous jugerez 
à propos ; on, en peut accommoder trois ou 

auatre à la fois, ou deux fi l*on veut. Ayez 
one trois ou quatre Soles écaillées, vuidées, 
lavées , & bien efluyées ; poudrez* les de fari- 
ne, & faites -les frire dans Thuite, ou dans du 
beurre rafiné. Etant frites, poudrez -les d'un 
peu de Tel menu, & laiflèz-les refroidir; puis 
mettez -les dans un pot de terre plat, avec 
quelques tranches de citron après en avoir ôié 
récorce , & le jus de deux ou trois citrons : 
aflaifonnez-les d'un peu de fel, & de poivré 
'modérément, une couple de goufies d'ail cou- 
pées en morceaux ; ajoutez -y enfuice de l'hui- 
le. Deux ou trois jours après on peut s'en 
fervir dans le bèfoin. On peut les conferver 
audi long- tems qu'on veut, pourvu qu'elles 
foient bien couvertes d'huile. 

jîutres Soles à PEfcavêche. 

Ayez des Soles écaillées , lavées , & efluyées ; 
poudrez - les de farine , & faites • les frire : étant 
frites, coupez - en les bouts des queues. & des 
têtes ; enfuite coupez les en deux ou trois ep 
travers, & arrangez -les dans un pot de terre. 
Mettez daiu ime caflerole autant dç vinaigre 

qu'a 
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rpi'à ea fiut pour pouvoir £iire crimper vo* 

Tre tooeaflë» aignom en craticbe«, q43»elq4^i 
clous de girofle, (quelques goufies d'ail coupée» 
en tranches^ & quelques fepillés de laurier; 
faites enfuitç boyiljlir le iout : quand il aura 
fait un bouillon, ôtez-lç du feu, & mettez -y 
quelques tranchas, de citron , après en avoir 
ôté récorce; ajoutes -y un quart d'once de fa* 
fran fécké & piié (il ers &ut tout aucai^ pouc 

2mxxt ou cinq. Soles) , & une couple de verre$ 
e bonne huile. Obfervez que votre marinade 
fbk d'un bon goût , âc que ie fel y doinine un 
peu » pour que vos Soles puiflfent preodjre urt 
bon goût, & mettez^ la fur le champ fur vos 
Soles;. Deux jours après vous pouvez vous eil 
fervir, en y ajouunt un peu de leur miirinade. 
On en peut faire une audi grande quantité 
qu'on juge à propos, & on peut les confer- 
ver fort long^-tems. On peut accommoder des 
Truites, & des tranches de Saumon dans le 
môme goût* 

Anguilles fourèes. 

Ayez de belles Anguilles', & toujours lef 
meilleures; dépouillez» les fans caffibr la peau> 
^vuidez-les, puis lavez -les: piquez* les enfuite 
avec la pointe de votre couteau % & poudrez» 
les de iel, pdvre, fines herbes^ fines épices^ 
uapeiiide falpêtre en poudre.; arrofez-les de 
vinaigre y laiâfez-l^s mariner ainfî au moifll 
vingt - quatre heures ; remettez - les enfuite cha^ 
cune dans leur peau, poudre^- les de fel après^ 
attachez bien la peau ; puis expofez • les à la 
cheminée pour Ici faire fumer. Au bouc de 

T(m V. T quel- 
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Jaelques jours vous pouvez les £ûre cuire 
efpace d'un demi quart -d'heure en tranches, 
avec des feuilles de laurier. Vous pouve:^ les 
fcrvir froides pour entremets. . 

Roulades d'Anguilles à VAnglotfe. 

Ayez des Anguilles, les plus groflès font les 
meilleures; dépouillez - les ; ouvrez -les d'un 
bout à l'autre du côcé du ventre , fans que 
les xhoitiez fe féparent : - ôcez - en enfuite 
Tarrète d'un bout à l'autre » lavez -les, & les 
eflbyez; puis poudrez-les defel, poivre, fines 
herbes, & fines épices. Faites une petite far- 
ce avec un morceau de chair d'Anguille: étant 
hachée, ajoutez-y une jointée de mie de pain, 
plus ou moins felon la quantité d'Anguilles 
que vous aurez; pour une Anguille il faut pour 
le moins fix jaunes -d'œufs; ajoutez -y un mor- 
ceau de beurre gros comme un œuf; pilez le 
tout dans un mortier: ailkifonnez la -dite farce 
de fel & de poivre, quelques échalottes ha- 
chées, perfil, & du thim. La farce étant bien 
pilée,' étendez -la fur votre Anguille bien unie 
d'un bout à l'autre. Ayez des épinars blanchis 
bien prefFez; faites -en un filet de la groilbur 
d'un petit doigt depuis un bout jufqu'à l'autre: 
roulez enfuite votre Anguille la plus ferrée que 
vous pourrez, en commençant du côté de la 
tête; puis couvrez la roulade d'un ruban de fil 
de la largeur de deux doigts ou d'un pouce. 
Mettez-la enfuite dans une petite macmite avec 
des tranches d'oignons,. thim, bafîllc, feuillei 
de laurier, clous de girofle, poivre en grains, 
un morceau de beurre , une demi bouteille de 
vin blanc, de l'eau fuffifamment pour faire 

trem- 
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tremper feulement la ronlade» & du fel raifon* 
nablemdit; fakes -la coire Tefpace d'an quart- 
d'heure. Etant cuite /tirez* la» ôtez-en ie ru* 
ban, drefîez-la dans le plat où vous la voulez 
fervir,& mettez -y deflus une Ciufle hachée, 
ou bien un ragoât d'huîtres; ou laiiTez-la rc» 
froidir dans fa nourriture. - Etant froide » vous 
en ôterez-le ruban ^ la couperez par tranches, 
& la fervirez pour petit entremets froid» ou 
conpez-la feulement en deux. On peut faire 
autant de roulades qu'on juge à propos, i 

Autres Roulades d'Anguilles à VAngloife. 

Ayez deux ou trois belles Anguilles dépouil- 
lées» vuidées & lavées; fendez -les d'un bout 
à l'autre » fans que' les deux moitiez fe fépa^ 
rent, & levez - en l'arrête; poudrez -les enfui- 
te d'un peu de fel & de poivre. Hachez envi- 
ron un quarteron de maigre de veau, autant 
de lard , & de graiffe de bœuf. Le tout étant 
bien haché, pilez-le dans un mortier, & ajou- 
tez - y une bonne jointée de mie de pain , une 
douzaine de jaunes -d'œufs; ailaifonnez le tout 
de fel , poivre , perfil haché menu » échalot- 
tes, fines herbes, & fines épices; après quoi 
vous étendez la -dite farce fur une de vos 
Anguilles bien unie d'un bout à l'autre. Faites 
enluite un filet d'épinars blanchis , gros comme 
le petit doigt, dans un des bouts du côté de 
la tête , trois travers de doigt plus loin un fileC 
de piftachesf, enfuite un filet d'épinars, puis 
unaœufs: roulez -la enfuite en commençant 
du côté de- la tête le plus adroitement qu'il 
vous fera pofTible» & couvrez • la bien ferrée 
d'un ruban de fil, autrement dit Padoux. Fai- 

T i tes 
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iec^ la inéfaie céfiâmmie aux Miates. Met- 
<œ «nfuioe jdaap une nDarmice iqàejfiies tran- 
ses, de vcaa>& dejainboQ, & quelques bar<- 
ûésée lard laffaifonncp-jes ide Tel , pmiffie, clous 
4e girofle; /^im, bafilk/femUej^fdei laurier, 
fine boitteilie ide vûi^Uanc: niouiHer le coût de 
jbouillpn on d'jeau, &faâftes-)e cuire. Le veau 
^ant cuic^ metcezry vos roulades d'Anguilles, 
i& faiteS'-les xmire l^pace d'un bon quart- d'heu- 
M. « Ecaft cuites, vous les pouvez fervir avec 
une faufflè à i;Ëfp^j)0Jle , ou à l'Italienne; ou 
bien laiflez-les refroidir dans leur braife: étant 
froîdej^, Jfervez-vous-en pour entremets froid, 
entières ou coupées en deux, ou bien en tran- 
sies. 
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CH A P 1 T RE XlfF. ; 
De Boudins. 

— " ■■■' . ■ M . M I ^ ■ ,M| , . ^ 

, Boudifn èhncs de Poiffbft. .;,■ 

P^ençzr de la diaîr de Brocbfçt i & de Pfitr: 
jche; au défaut de Perche & de Brochet^ 
fervçz-yoQS de la chair de ÇatHllaù, qui veff^ 
dire Morue fraîche , & de Scbelyifch^ ou d'ui| 
poiiTon qui le nomme Lubine » ou du Vaudrèuil 
qui fe trouve en Provence. On peut fe fervir 
de toutes ces Cortes de poifTons pour faire des 
Boudins b^^ncs: Vpu» «n bache;^ la cjuaittité 
gue vous jug/çz' à propos. Vous aurez de^.4^ 
mie de pain. trempée dans de la crème un peu 
chaude; vous y ajouterez, dQ bjon. beurrç frais 
prefque auiïi gros quç vous av<^ de poiiPs^ni 
VOUS; y mettre? çn même tems votre chair dé; 
poiflbn hachée r & vous. ferez un peu'chaufFet 
k topt eafemble, en y ajouta^ un peu dç crê* 
JBK de tait doux: étant bien mêlé enfemble, 
VOU&rdb^rez^dub feu, ,& vous ^ajouterez pour la 
pefanteur de deux livres :de chair de pomon bar 
6hée,.Qm! douzaine d'œufs }yhncs & jaques 
bftiti^ QUi^niible.i une demi douzaine d'oignons 
cuits dan^ la cendre & hachez; aflTalfon nez lé 
Coût de fel, poivre, fines herbes, & fines épices. 
.Vous aijrez des boyaux: de bœuf bien nettoyez^ 
^ue vous remplirez de votre compodcion , mais 
pas trop plçins, crainte qu'ils ne crèvent. Vous 
^ : * T 3 " ' former 
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formerez vosbouts.de Boudins auffi longs que 
vous le jugerez à propos. Ayez une calTerole 
fur le feu prefque pleine moitié de lait » & moi- 
tié d'eau, avec un bon morceau de beurre; af- 
faifonnez d'un peu de fel , poivre , une petite 
poignée de coriandre concalTé ; puis vous y 
mettrez vos Boudins fur le champs & vous au- 
rez foin de les remuer » & de les percer avec 
une grolTe épingle, crainte qu'ils ne crèvent: 
s'ils retient un demi quart- d'heure fur le feu, 
c'efl; a/fez : voua les laiflerez refroidir dans leur 
nourriture. Etant froids , laiflez - les égouter, 
puis efluyez-les; & quand vous voudrez vous 
eh fervir, vous n'aure? qu'à les faire griller fur 
du papier beurra. 

; jîutres Boudins de Saumon. 

Ayez trois ou quatre tranches de Saumon 
frais hachées ; mettez- les dans une caflerole ; 
ajoutez -y environ une livre de mie de pain 
cuite dans la crème, & prefque âuflî gros de 
beurre fondu que de chair, une douzaine d*œufs 
entiers battus, fix autres œufs fans les blancs , 
une demi douzaine d'oignons cuits à la cendre, 
une couple de verres de vin d'Efpagne, ou 
bien de vin de Bourgogne ; afTaifonnèz le tout 
de fel, poivre, fines herbes, fines épices, & 
une petite pointe d'ail : mêlez bien le tout en* 
femble, & entonnez -le dans des boyaux de 
bœuf fans les trop remplir. Le tout étant en- 
tonné , formez vos Boudins auffi longs que 
. vous Jugerez ^ propos. Mettes dans une cal^ 
ferole une demi bouteille de vin blanc, amant 
de vinaigre , &' de l'eau fuffifamment pour y 
fairç tremper vos Boudins j ajcnlt^z-y du fêl^ 

poivre, 
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pome y cIou$ de girofle , feuilles de laurier, 
thim, bafilic, oignons en tranches, une petite 
poignée de coriandre concaifê, & un bon mor^ 
ceau de beurre. Faites enfuite bouillir le touc ; 
& quand il aura fait quelque bouillon ^ ôcez )a 
caflerole de deffus le feu , & mettez vos Bou^ 
dins dedans: enfuite remettez là caflerole fur un 
feu modéré , afin que vos Boudins puiflent cuire 
tout doucement, & ayez foin des les piquer^ 
erainte qu'ils ne crèvent. 11 faut fort peu de tenu 
pour faire cuire ces Boudins. Vous les laifle^ 
rez refroidir dans leur nourriture: étant froids, 
laiflez-les égouter,puis eflbyez-les. Quand vous 
voulez vous en fervir, faites les griller avec 
du papier bieurr^ ddlFous. Pour faire cette îotyt 
de Boudins , vous pouvez au défaut de Saumon 
vous fervir de Truites & de chair de carpes. 

' Boudins de Brochets aux Ecrevijfes. 

Faites cnire une.couple de Aïoyens Brochets 
i l'eau & au' Tel ; étant cuits , 6tez-en les écail- 
les , & levez la chair de vos Brochets , en ob«- 
fervant qu'il n'y refte point d'arrêtés. Ha* 
chez la chair ; étant hachée ajoutez- y les 
queues d'un cent d'Ecrevifles ; il fapt qu'elles 
ibtent Amplement concaflees: mettez «le touc 
dans une caflerole, & prefque auflt gros de bon 
beurre frais que de chair, & les œufs de vos 
Ecrevifles ;. il faut faire cette forte de Boudins 
quand les Ecrevifles pnt des œufs: ajoutez -y 
une couple de jointées de mie de pain plus oa 
ihoins fdon la quantité de chair depoiflbn que 
vous avez ; pour la pefanteur d'une livre de 
chair de poiifon hachée , il faut du moins deux 
fôintées de mie de pain ^ une douzaine d'œufs; 

T4 & 



9^6 h E CUISINIER 

& te tîors^^e» blasts été. Mélea biim le w\» 
avec uf>e cpâlUëc d<t boit'^ en y , a^ooumt uno 
ptnLt decremtt àcMk émxi 9i3monus2k die >fôl| 
de poivre modéréimiii » dJun.* peytidt fku? da 
snufcâde en poudre renHoonefi enfui te Ce^ce cara^ 
poikion danfi dm boyaul die be^ui Vos Bou^ 
' dins écam forgea ^ vous les. ferez» i:uire mokié 
eau , moitié lait , avec rafikiiTaaQnemenc des 
Bouditis blancs, ci «devant, en prenant foin de 
Iss faire griller ds la même mafiière. Dans- les 
endroits oà.il n'y a poinc des Brocheia^ ni des 
Ecrevifies V joq peutfe fervir des meilleurs^ poil^ 
Ions de mçf .^u'on peut avxoir, & au lieu d'Ë« 
creviiTes , on fe» fert d'Houmars , autrement diu 
Ëcre viiTes de mer ou bien Langouiles^ 

Boudin de Lièvre. 

Vous awez un Lièvre., vuidé«*le; enfuke 
îcvez-en l.a peau la plus. entière que vous pour- 
ttz\ réfervez-cD les filets, .& faites hacher 
tout le jreftant de la chair, en y ajputanc le 
poumjon^ le foye , & le fang qu'il a dans le 
corps , un morceau de lard , un morceau de graiP 
i€ de bœuf: hachez bien le tout enfemble» & 
afîaifonnej^les de fel, poivre, perQl, ciboules, 
edxalot-te^j, fines^ herbes , & fines épices; ajou- 
iez*y^un inorceau de pain cuit dans du lait, & 
cinq ceufs. Ayez des lardons de lard tout prêts , 
f ros comme le tuyau d'une plumé , & des lar- 
dons de jambon -pareillement: coupez les filets 
i^se vous avez xéfervez, coçime le jambon & 
'je lard. Votre farce étant hachée « éteridea; la 
peau de votre Lièvre fur la taWe,. iSe faites- y 
«n lit de farce d'un boat JGfi]u^à. l'autre : me^ 
\%%r^ enfuite uft fi^iet de jambon^ enfiute un .de 

lard» 



krd,' pi»U^r4? ??$s fi|ots <Je LjçfVre, f^ con- 
tipez df mlipif jafqîir^ceiciaç lapi^aude votre 
ûévieXoU.f;oav8rtçf eafuhe inô&te^ par-détTui^ 
]'e teÙd^i^ de vo^ farce* Kanrèuez les jpeaosç 
Tcihe ^rra^r&^çouf^z- les:. pliez enluuece 
Boadia dans w^ iWviette ou étamineV fifeeltezi 
la I &iaKcS'l6 cuire d^ns une, braife. £can.t 
Cuit ) lai^^eHégouier , puis di^flez-l^ propre* 
naeiii; dans 1^ j^iae où vons voulez le fervir^ 
môtcez par-deilu6;uae iaufie à I'É4>a^olle, ou 
à rircalienoe I ou um faufTe iiâchée, 6c ferve^ 
cbaudemQHC pour ^scrée. Une autrefois vot» 
pouvez le paner dç parmefan » lui faire pvjsai^ 
dre couleur au. four, & fiprvir deflbûs tellf 
faufle que vpus jugerez à prooos. On peut 
faire un Boudin du Quartier d Agneau de de- 
vant dans le même goût,, en fe fervanc de veau 
pour en faire la farce, ^ & les filets d'Agneau 
coupez coiameles filets de Lié vr;e« 

jiutre ÉGudin^ det Lièvre umjar^. 

hjez un Lièvre que vous dépouillerez; çou? 
pez^rle en deUx de travers: fendez le deva^ 
en deu:»:, étirez- en les os des d^ux parties^ 
tirez^ enfuite toute la chair, de manière qu'il 
n'en, relie que la peau. ' Faites, la même ceré^ 
^onie aux deux quartiers de derrière; enfuite 
hachez tojtue la chair que vous en avez tirée; 
ajoutez- y un bon. nvorceau de lardV & le fbye 
après en avoir ôte lamer , & pilez Sien le toui 
dans un mortier.; Cpupez erldez environruné 
livre ou dei^X'de panne de cochon; mettez -la 
dans une caflerole, <^ faitesrla à moitié fon- 
dre; enfûite mettez -y votre chair de Lièvre 
hachée & pilée^ une demi douzaine d'oignons 

T 5 . cuits 
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cuks àla cendre & hachez, un morceau de mie 
de pain trempé dans la crème, fix œufs battus , 
& une bouteille de fang de cochon ou de veau; 
aflaifonnez de fel & de poivre, fines herbes, 
& fines épîcçs. Mettez le tout fur le feu, *& 
mêlez-le bien enfemble^ en y ajoutant unecou^ 
pie de venes de vin d*£fpagne; & iorfque 
votre compofition fe remettra en épaiffeur , à* 
tez-Ia du feu, & laiflez-la refVoidir. Etant froi- 
de, étendez les peaux de vos quartiers de Liè- 
vre f que vous applatirez un peu avec le plat 
d^un couperet ; puis mettezdeffus autant de votre 
compofition que chaque partie etl pourra tenir» 
Faites enfuite croifer la peau d*un côté par- 
deflbs l'autre ; confez-la pour qu'elle ne fe lâche , 
& coufez les deux bouts pareillement. GarnifFez 
enfuite une cafferôle de quelques bardes de lard , 
& mettez-y vos Boudins que vous aifaifbnne- 
rez de fel , de poivre, clous de girofle, thim, 
bafîlic , une couple de feuilles ae laurier , Se 
une couple de verres de vin blanc : couvrez- 
les deflus comme deflbus, & mouillez -les d'u- 
ne couple de cuillerées à pot de bouillon, ou 
d*eau, & faites -les cuire. Etant cuits, vous 
pouvez les fervir avec une fauflfe à l'Italienne, 
ou avec une Ravigote , ou bien les laiffer re- 
froidir dans leur nourriture. Cette forte de 
Boudins efl néceffaire quand on fait de groifes 
entrées de boucherie en Boudins. Comme or- 
dinairement il refle beaucoup de cette compo^ 
£tion de Boudins , vous n'avez qu'à en former 
des Boudins dans des morceaux de crépine de 
veau , & les faire cuire comme les autres , en 
les failknt griller quand on veut s'en fervir. 
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Bourns de Foye de Cocban. 

Hachez un Foye de Cochon: étant haché, 
fûtes -le paflèr dans une paflbire, afin^ae les 
nerfs qui peuvent y ^re , paiTent dans la pa(^ 
foire. Ayez quatre ou cinq livres de cochon 
du côté du ventre prefque cuit, que vous cou- 
perez en petits dez^ & que vous mêlerez avec 
le Foye, en y ajoutant une douzaine d'oignons 
cuits à la cendre , une chopine de arême a* 
près y avoir fait bouillir une bonne pincée de 
coriandre concaflé y fix osufs blancs & jaunes : 
aflkifonnez te tout de fel, de poivre^ fines her- 
bes, &, fines épîces; obfervez qu'il foit d'un 
bon goût, enfuîte entonnez-le dans des boyaux 
de cochon , ou de bœuf, & formez vos &ou« 
dins aulfi longs que vous jugerez à propos. 
Etant tous faits , faites «les blanchhr à Teau 
comme un Boudin au fang, & ayez foin de les 
piquer, crainte qu'ils ne crèvent: tirez-les en- 
fuite, & mettez-les dans l'eau fraîche ; & quand 
vous voulez vous en fervir, vous n'avez qu'à 
les griller comme d'autres Boudins. Une au- 
trefois , au lieu de Foye de cochon, vous pou- 
vez vous fervir de Foyes gras de volailles; les 
Boudins en feront beaucoup meilleurs. Ces for- 
tes de Boudins ne laifTent pas d'avoir leur mé« 
rite, & font fort eftknez dans ce Pays-xâ. 

La raifon pourquoi j'ai écrit cette forte de 
Boudins , eft parce qu un certain Qmdatn mé- 
tamorphofé en Auteur, a trouvé mauvais que 
j'aie marqué des Boudins de Foyes de volaille* 
Cen'eft que le propre d'un Ignorant de crk> 
quer une perfonne qui fait part au Public de ce 
^Q% a découvert à la faveur d'une aufii grande 

ac(en« 
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attention , que d'une longue pratique. Eft - ce> 
à dire que, parce qu'en. France on.n'SE^^ pas la 
connoiifance de cette forte de Boudins ^ eft: -ce. 
à dire qu'on lie doit point ki mettre en uâge? 
Pour moi je crois qu'on doit fe fervir de tout 
ce qui dk mangeable. 

Boudins dé Lapreau. 

. Dépouillez rni Lapreaa, vuidez-Ie, coupez^ 
le en quatre quartiers, & le defofiez, en pre- 
nant garde de né point callèr la fleur : tireZ'» 
en la chaiV autant que vous.pôurrez, & faites- 
la hacher avec un mmteau de lard. £canc 
jbien hachée^ ajoutez- y la chair hachée d'un 
jpouletcuit à la broche,, gros comme le poing 
de mie de pain cuite dans du lait, trois oignons 
cuits à la cendre & hachez : pilez le tout 
dans un mortier, & ajoutez -y quatre œufs $ai^ 
faifonnez le tout de fel » poivre^ fines herbes, 
& fines épices. Coupez en dez environ une 
livre de panne de cochon ^ au défaut de. panne 
de cochon 9 ferrez -vous de lard gras .à moitié 
cuit : mêlez bien le tout enfemble, & mettez- 
y un peu de crème de lait doux. Etendez les 
peaux de {vos quatre quartiers de. Lapreau,* 
& mettez ^y de votre oobpofition autant que 
vous lei jugerez à propos : formez vos Bou^ 
dins,.&-codfez-'teSy afin qUe rien n'en puifle 
fonir; & fi vous avez de votre cbmpofition .de 
refi:e,'foitfi^z*en des Boudins .dans des nsof- 
ceaux de crépine de veau. GâraiiTez eniuite 
une caiTerole^ude' quelques bardes de lard , & 
tranclieè d'oignoAs ; arrangito* y vos Boudins; 
afîaifoDdéz- les de fel^ poivre: en grains, dons 
de girofle y .ùàm. , â& bafilic ^ ccovrez * les deflîii 
: .^ comme 
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coxDfne deflbps , & mouillez «1er de kk dans 
lequel vous 9Mcz:ùk bouiUir uoe pincée de 
cwiandre coupalTé , & faites • Jes curire umt dou- 
cemetic. Ëcanc cuits » i^ous pouvez faiire gril- 
ler ceux qui £bnt ^eq crépine, Se les fefvîr avec 
une rémoulade chaude deflbus: & tes autres 
Vous pouvc2 les fert^ir avec une fauffe à rEfpa*- 
gnolle, ou à ritalientie» fans les griller. Vous 
pouvez auffi les poudrer de pannefânt & leur 
faire prendre couleur au four. Ces fortes de 
Boudins font fort nécefTaîres pour les grofles 
entrées qu'on fait en Boudins.. 

Autres Boudins de petits Lapreaux 
m Bouteille. 



Echaudez une >couple de {Petits Lapréaux 
pour en ôter feulOTient le poil ; defofl'cz- les 
enfttite en commen^ne par la tête ; obfervez 
qu'il ne faut point .les ouvrir; & dépoûlll^-les 
de leur peau. Tirez les os des quat4^ pieds 
fans percer la peau 5 tirez- en enfuite toute la 
chair, & hachez- la auffi £ne que vous pour- 
rez, avec environ un quarteron de lard gras. 
EtMt bien jiachée, pilez- la dans un nïdrtier ^ 
avec deux oignons cuits à la cendre & hachez , 
un motceau de naie dé pain cuit dans la cra- 
me /& quatre 4»ufo t mêlez bien ie tout en- 
feinblp eti le pilant ; ajoutez- y de la crénié ùé 
lait<loux pour le «endre liquide , da&s laquelle 
▼ou^ aurez fait boojUir une pincée de.coriahdre 
concaifé, & un quarteron de panne de cochon 
coupée en fort petits dez, & aflaifonnez le tout 
de fel 9 poivre , ânes herbes, & fines épibes. 
Mettez eufuite uaa de vos peaux de Lapins 

dans 
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dans une boateille auffi claire qu'on la peue 
avoir , & obfervcz de mettre un morceau de 
farce dans votre peau de Lapin , pour que rieQ 
n'en forte par derrière : entonnez enfuite au- 
tant de votre compoficioa que la peau en pour- 
ra contenir, en obfervant cependant de ne la 
point trop remplir , crainte qu'elle ne crcvë. 
Coufez enfuite l'ouverture & le roufeau , & 
laifTez-le tomber dans la bouteille, en ayant 
foin de garder un bout du filet avec quoi vous 
l'avez coufu, afin que quand lès Lapreaux (ont 
cuits, il ne faille que tirer le filet* Lorfque 
vos deux Lapreaux font dans la bouteille , met- 
tez-y un verre de bon lait; bouchez la bou- 
teille, & mettez -:1a dans une marmite avec de 
l'eau, en obfervant de mettre quelques petits 
morceaux de bois fous la bouteille, afin qu'elle 
ne touche point le fond de la marmite* Faites 
la bouillir ainfi au moins deux heures ; & 
quand vous les voulez iërvir , vous pouvez 
couper la bouteille en rondeur avec lé diamant 
d'un Vitrier , fans cependant l'ouvrir tout - à- 
fait; ou bien laiifez ce plaifir aux Seigneurs 
qui font à table , qui pourront la couper eux* 
mêmes avec leur diamant. Vous pourrez fer- 
vir deux faiiffes différentes , telles qu'on jugera 
à propos. Ceux qui voudront &ire cette fone 
d'entrée en bouteille^ doivent avoir la précau- 
tion d'avoir des bouteilles faites exprès » ou fe 
fervir de bouteilles ordinaires. Ceux qui ne 
voudront pas les fervir en bouteille, n'ont qu'à 
les faire .toujours dans le même goût , & les 
faire cuire comme les Boudins de Lapreaux 
ci • devant. Vous pouvez en faire de Pigeons , 
& de Poulets dans le même goût , & vous 1er* 
vir de leur propre chair > compte. on fait des 
Lapreaux. Bou- 
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Boudins de Pigeons. 

Ayez une demi douzaine de gros Piseoni 
bien appropriez; coupez -en les pieds oc les 
ailes en deux; levez -en les peauz des deux 
parties fans les caiTei; ; hachez enfuice la 
chair & le foye , en y ajoutant une «demi livre 
de lard gras.^ Le tout éunc haché, pïlez-le 
dans un mortier, en y ajoutant un morceau de 
mie de pain cuit dans du lait, trois oignons 
caits à la cendre & hachez^ & fix œufs. Cou- 
pez enfuite en petits dez environ trois quarte- 
rons de panne de cochon ; fervez-vous de 
lard gras à moitié cuit ; enfuite mettez le tout 
enfemble dans une caiferole^ & alTaifonnez-le 
de fel, poivre, fines herbes » fines épices, & 
mettez- la fur le feu pour faire chauflFer le tout; 
ajoutez -y environ une chopine de fans de co- 
chon ou de veau , & remuez - le toujours fur 
le feu , jufqu'à ce qu'il fc réduife à une certai- 
ne épaiuear : alors vous Tôterez du feu , & le 
laiiferez refroidir. Vous mettrez enfuite fur 
chaque morceau de vos peaux autant de la -dite 
compofition que vous jugerez à propos : cou- 
fez -les le mieux qu'il vpus fera poflîble, & fai* 
tes -les cuire comme les Boudins de Lapreaux 
ci -devant. Etant c^its, vous les pouvez fer- 
vir avec telle fauffe que vous jugerez à pro- 
pos t ou les tremper dans des œufs b^attus^ 
& les faire frire ^ ou bien les ranger dans le 
plat où vous voulez les fervir ^ & les arrofer 
de bon coulis , les poudrer de parmefan , âç 
leur faire prendre couleur au four. Cette forte 
de Boudins cfl: fort néceffaire pour de grofTes 
entrées en Boudins. Vous pouvez former de$ 

Bou- 
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Boudins de Perdrix dgns Iç mâtne goût que 
ceux de Pigeons. , 

Boudins de Poulets. 

Ayez quatre Poglets bien appropriez , voî- 
dez-les, & coupez -en les aîles dç Jes pieds;, 
coupez- les en deux.; levez- en enftfite la peau, 
& faites hacher la chair avec environ trois 
quarterons de lard gras. Pilez -ïà enfuite dans 
un mortier, en y ajoutant degx oq trois oignons 
cuits à la cendre & hachez , un morceau de 
mie de pain cuit dans du lait, environ une de- 
mi livre de panne de cochon coupée- en pecits 
dez, & au défaut de la panne, fervez-vous 
de lard gras à mbkié cuit : mêlez je tout en- 
femble , & aflaifonnez - le de fel , poivre , fines 
herbes, fiqes épiccs modérément , cinq ou fix 
oei}fs moitié fans le blanc , & environ une cou^ 
pie de verres de çrême. Mettez le tout dans 
une caflerole fur le fçu , pour qull fe réduife 
à une certaine. épaifleur ; larffez- le enfuite re- 
froidir: étant froid, rempliflez- en chaque mpr- 
ceau de vos peaux de poulets en longueur ; cou- 
fez-Ies le mieux qu'il vous fera poffible , & faites- 
les cuire dans une caflerole avec quelques bardes 
de lard , & Taflàifonnement ordinaire , & mouil- 
lez-les de lait où vous aurez fait; bouillir une 
pincée de coriandre con'cafl'é. Etant cuits ^ 
vous les pouvez faire griller , en mettant du 
papier beurré deflbus , ou le^ tremper dans des 
iBufs battus , ies paner de mie de pain , & les 
faire frire. Cette iTorte de Boudins eft auflî né- 
ceflaire pour des entrées en Boudins. Il refte 
ordinairement de cette compoCtîon ; ainfi vous 
n*avez qu*à en former des Boudins dans des cré- 
pines de veau. . Bwr 



M Ô D E k N È. 36$ 

Éoudins d'un Quartier dâ Veau de devant 
à l' Orange -Naffaumenm. 

DefolTei Un Quartier de Veaa de devant de 
éous (es os , fans gâtée la fleur : tirez - en en- 
fuite toute là chair qui eft bonne pour hachei'î 
& hachez -là àuffi fine qu'il eft poffible, en y 
ajoutant une couple de livres de lard gras. 
Pile^ èrifuite )e tout dans un mortier : étant 
pilé , mettez - le dans une cafFefôle , & ajou* 
tez-y une couple de jointéés demie de p^in^ 
une couple de verres de trême , une douzaine 
& demi d'œufs battUs ; aflaifonîle^ \t tout de 
fel, poivre, ciboules, échalottes, fines herbes, 
& fines épices. Etendez enfuîte la peau dé 
votre Quartier de Veau, & battez -la avec le 
plat de votre couperet : mettez -y enfuite un 
lit de votre farce ; puis arrangez deflus des 
boudins de fang , des boudins blancs de pou- 
lets & auçres , des boudins de lièvres , de là- 
pins i& de pigeons , faucifloni , & fauciffes. Le 
tout étant bien arrangé , couvrez -le du reftanè 
de la farce, & ramerifez les peauy l'une. contre 
Tautre , & couféz - les le mieux que vous pour- 
rez : pliez enfuite le Boudirt dans une fer- 
viette , & gàrniflez une caflerole ovale de quel- 
ques bardes de lard , & tranches de veau , dani 
laquelle Vous mettrez votre Boudin, & vous 
raflaifoilnerez de fel , de poivre , clous de gi- 
rofle, baiîlic , thim, feuilles de laurier , & une 
poignée de coriandre cdncaffé. Couvrez -lé 
deflus cpmmè deflbus, mouillez -le de tout, & 
faites -le <:ùire : étant cuit, fervezS-fe avec 
une faufleàritalienftë, du à rEfpagiiolle. Une 
autrefois vous pouvez le paner de parmefan , 
- Tme V. V lui 
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lui faire prendre couleur au four , & le fervîr 
avec telle faufle que vous voudrez. 

On peut faire la même encrée avec un Quar- 
tier de Mouton de devant, ou d'un Agneau, 
ou avec un Dindon fans le fendre , mais en tirant 
les 08 du côté du cou , <& la chair pour en fai« 
re la farce ^ & le remp'lir toujours de toutes 
fortes de boudins , en faifant la farce de la mê- 
me compofition des boudins de poulets. On 
les peut faire cuire à la broche , ou en braife, 
.& les (èrvir avec telle fauflfe que vous jugerez 
è pvopofi. Le Boudin de Veau , ou de Mou- 
ton , ou d'Agneau , après qu'il eft cuit en brai- 
ie comme il e(t marqué ci -devant , on le pane 
de mie de pain, & on le fèrt avec une faufle 
à î'Ëipagnolle deiTous, ou avec une rémoulade 
chaude. Un le peut aufll paner de parmefani 
& lui faire prendre couleur au foun 

Sabot au Sang^ 

. Coupez environ deux livres de panne de co- 
chon en petits de^; mettez la enfuite dans une 
cailerole , & faites -la fondre prefque à demi: 
mettez -y la chair d'une poularde , ou de deux 
pouleu cuits à la broche, hachée finement, 
ICrois ou quatre oignons cuits à la cendre hachez, 
lue demi bouteille de vin d'Ëlpagne , deux 
jointées de mie de pain, une bouteille de iàng 
de cochon, où bien de veau, huit. œufs les 
blancs & les jaunes battus ; aifaifonnez le tout 
de fel, de poivre, fines herbes , & fiines épi- ^ 
ces : mtxxtz la caflèrole fur le feu, & remues 
ce qui .eft dedans avec une cuiltier.de bois, & 
faîtes -le cuire jufqu'à ce qu'il fe rédulfe m é- 
paiHèuTi laiirez4e eaftfîtexetrûidir. Etant fir^s 

met- 
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biettee une crépibe de Veàu dans uae tourtiè^ 
re; mettez votre coihpofîtion de fang ftr U 
crépine» & jpliez enfuicela ermine par-defluiè) 
& coufez-la , crainte qu'elle ne lâche de quel» 
que côté : faites - lui prendre la figure d'Un Si.^ 
bot de bois autant que vous pourrez; cela de* 
pend de radrefle de celui qui travaille ) en&ira 
arrofezle de beulre fondu» panez^le de mie dé 
pain > & acihevez de le faire cuife au fbuh 
Etant cuit) dreifez^le datas fon plat» après ei| 
avoir ôté les filets. Faites une ouvettitfe 4é^ 
fus de trois pouces de large» & de ciçq ou (iX 
de long, & gardez la porte-pièce pour )e éM^ 
vrir: creufez-le enfuite en dedans» & metteit-y 
à ia place de ce que vous en avez tiré , une cm»» 
pôte de petits pigeons à la âuiUier , avec toil» 
(es fortes de foumitareSi Obferve2 que le toofi 
foit d'un bon goût» & lié avec du fang) mei> 
tez-le enfuite dans Votre^Sabot, recouvrée -te 
de la porte -pièce; enfuite piquez -le de petit* 
batelets toutautour longs comme le doigt; vous 
les piquerez dans le bas du Sabot» On peiis 
faire les batelets de Ce qu'on juge à pfopôs» 
& fervir avec une fauiTe à r£fpagtaolle defToiiai 
-Une autrefois vous pouvez y mettre^ des pi^» 
geons dépecez comme une fricaifée de poulet* 
Qcliée au fang» ou desjfilets de canards» ou diit 
grives » ou dâ movietxes dans la failbn» 

Manière defmrè des SattclJoM dâ; 
Boukffie^ 

Oa ptené àffun livfe» de ttalgre ^» biWi^ 
ime livve de Cdchosi de la c&iilê« aidsjMs tf00 

V * à% 
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VI 



d'ëpîces doades compofées de cette 
Mufcade, fleor de mufcade , clous de giiQ 
canelle , coriandre , une pincée de poivre, 
cafdamoil réduit en poudre (c'eft la graine 
]a falade à la Capucine ; c eft toute Texji 
tîon qu^on jpeùt en donner en François ),« 
en prendrez le cœur que vous réduirez enf 
dre , & que vous mêlerez avec autant de 
vre; vous y mettrez du cumin, & du falpl 
mêlé avec du fel raifonnableriient. QJ 
vous aurez pilé le tout, vous y ajouterez i 
demi douzaine de clous de girofle entiers, i 
vingtaine de grains de poivre blanc , pit 
ïnoins felon la quantité de Sautillons que 
voulez faire. Vous entonnerez lé looti 
de gros boyaux de bœuf & dans des veffies 
veau ; ils fe nomment alors Mortadelles. Apn 
ïes avoir tous faits, bien remplis, bienfenfl 
& fifcellez ,. voiis aunez une marmite fur lefei 
pleine d*eau , où vous tremperez vos Sauce» 
les uns après les autres , en les y laiflintu 
moment ; cette mahière eft fort bonne, p^ 
qu^élle tend la peau , & fait par-ià que l'air o 
peut point les gâter. Où les fàîc entoen 
mer dans une- cheminée., où Ton brftle « 
bois , ou bien à la fumée froide comme k 
jambbiis ; iîs en feront • beaucoup méW^ 
Si Ton veut <}ue cette forte de Sauciffoosî 
la pointe dVil, on n'a qu'à piler de Ml> &' 
en frotter feulement. 

Boudins au fang de Fraife de FeM. 

V Vous 'aurez une couplei de Praifes de Vea 
bien appropriées & bien blanchies ; vo»' 
tnettres cuure^ 4dns une marmke , ou. pot 
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terre, avec une couple d'oignons^ hn bouquet 
•compofé de ciboule , perlil , deux Ou trois 
clous de girofle , un peu de tbim & de bafilic ; 
vous y ajouterez environ <!eux livres de ton 
lard gras , deux ou trois tranches de citron 
après en avoir ôcé l'écotce ^. un morceau de 
beurre manié dans la farine feulement pour ren- 
dre l'eau blanche , un peu de fel & poivre çp 
grains. Vos Fraifes étant cuites , vousles en ti- 
rerez, & vous les égouterez, puis vous les ha- 
cherez , avec le lard que vous ^vez mis cuire . 
avec vos Fraifes. Vous mettrez le tout dans 
une caflerole , & le ferez chauffer : vous y a- 
jouterez une pime ou deux de làng de veau, 
ou de cochon. Vous y mettrez un tiers de crêr 
me de lait doux , dans laquelle vous aurez fait 
bouillir une pincée de coriandre concaffé , & une 
douzaine d'oignons cuits .à la braife. Le touC 
étant bien mêlé , & d'un bon- goût , vous Tentcfli- 
jiercz dans des boyaux de bœuf -ou de cochon. 
En fuite vous garnirez une cafferole de bardes 
de lard & tranches d'oignons, & vous y met- 
trez vos Boudins que vous aff^ifonnerez d'un 
peu de fel & de fines herbes : vous les coiixîri* 
rez deifus comme delTous , & les mouillerez 
moitié d'eau, moitié de lait', & les ferez -cuire 
ainfi. Ceux qui ne veulent pas en faire la dé- 
penfe, peuvent les faire cuire à Teau: ils n'en' 
feront pas tout -à- fait fi bons; mais ils peuvent. 
paiTer. Les qns & les autres fe fervent griUçzv 
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CHAPITRE XIV. 
Des Légumes, 



SurcrQUfe faite ^ frite dans vingt- 
' quatre heures •. 

ÏLiiiiC aTok (tesciioux» tes coupter en quatre 
quartiers , & en étirer toutes les grofTes cates 2 
coupei^-les eofuice l.e plus fin qu'il fera poflible ; 
IQfCte^^ries dans uq fea^ avec deux oa crois 
poignées de Tel (cetcç quantité fuffit pour deux 
on trois ciloqx ) 9 une once 4e çumin , & un 
boa veire d^ vinaigre ; mêles bien le vinaigre 
avec le lefte» en y ajoutant une pincée de fa* 
fran qfi'oa a fait cirer dans le vinaigre: Met- 
tez enfmte «a plat deifiis pour les i^reffer ,- & 
ajws ibia de les bien remuer de deux en deux 
li^ores ; âr fi l^o» £ai£ cette forte de Si^rcroute 
éans la ikifon qu'il y a dea bourgeons de vigne, 
00 es p60t mettre une trentaine: au bout de 
viBgt-'quatre henrea elle eft mangeable. Tire^^ 
}a «mtte du içau« c-eArà^dir^ la qnastité qui 
eft DifoeâQiîre poiir fuse uo plat ; preilèz*la bieii 
|)oignée par poignée» tant qu'il n'en forte plus 
fiupun jus, & étte^-en tous les bounj;eons de 
vigne; mettez-la enfuite dans une cauerole, & 
piouill&z-la d'eau jt ou bien de bouillon, & fai- 
içs'la cuire Fefpace de deux bonnes heures, en 
pwaW gaidç qtfellç W br^ei * en obfcr. 
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vant qu'elle foit à fee. Mettez-y enfoite do bear* 
re & une petite pincée de poivre ^ & tenea^-ta ton- 
jours fur le feu y en prenant garde que lebeurire 
ne fê. mette pas en huile ; s'il fe met en huile, il 
faut y mettre de la crème douce de lait. Vous y 
pouvez mettre des queues d'huitres. Si vous 
n'avez pas mouillé la^urcroutede bouillon, elle 
peut vous fervir pour les jours maigres» On y. 
peut ajouter des filets de brochets, après avoir 
été cuits à Teau, & à fee, ou grillez, ou bien 
frits & levez en filets; mêlez -les avec votre 
Surcroute , & fervez chaudement. La Surcroû- 
te fe peut faire dans la nouveauté des choux, 
en attendant que les Choux viennent à leur ma« 
turité, pour en faire la provifion de Tannée. 
Le plat ed fort bon pour un Languedocien » 
quand il a bû trop de vin de Bourgogne; cela 
lui raccommodera Teftomac & la tête. 

Pour faire de la Surcroute^ dite ordi- 
nairement Suur-Kool^ qui puiffè 
Je conjerver. 

Prenez des choux blancs & des choux de Sa- 
voye , autrement dits choux de Milan, qui 
foient bien fermez, de chacun la moitié; met* 
tez ces choux pour deux ou trois femaines dans 
un endroit fee , foit au grenier , foit à la cave. 
Prenez une grande cuve , & coupez - y vos 
choux bien fins , .& à mefure que vous les cou* 
perez, jettez-les dans votre cuve, en les aP- 
faifonnant, pour dnq ou fix choux, d*onè 
bonne poignée de fel en poudre , de cumin , 
de grains de|;eniévre, âede pois jaunes fees,, 
felon la quantité de vos choux; mettez* les en* 

V 4 fuit© 
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faite lie par lit dans un tonneaa où vpus les 
VQulez conferver, en pilant chaque lit, &obfer- 
yant de garder toujours un trou au milieu des 
choux , pour en pouvoir ûrer Teau à mefure 
que le troufe remplit. Etant bien preflez, vous 
les couvrez de feuilles de choux: mettez -y un 
couvercle qui emboëte bien Je tounçau, & qui 
foit percé de pluGeurs trous, mais (jui porte 
fur les choux ; mettez enfuite des pierres fur 
votre couvercle pour les bien prefler. Quand 
vos choux ont fini de fermenter, vous en ô: 
tez les feuilles ; puis vous les couvrez d'un gros 
. linge , & vous y mettez votre couyercle com- 
tfie auparavant. 

Qiiand vous voudrez faire ufage de votre 
Surcrôute, vous pouvez vous en fervir un mois 
«prps , & vous la pouvez ponferver de cette 
manière ,^^ tant qq'ihyous plaira* 11 faut obfer* 
ver que quand on en prend , il faut toujours te- 
ijir la Surcrôute égale , & la recouvrir du cou- 
vercle chargé de pierres : de plus lî Teau gagne 
le déffus , on doit avoir foin de Voter à naefuré 
que Ton fe fert de la Surcrôute. 

JRÎanîère de fervir la Surcrôute. 
en maigre. 

Lorfque vous youdrez vou^ en fèrvîr, vou? 
(itérez premièrement un peu au deffus , qui 
d'ordinaire eft jaune , & vous en prendrez la 
quantité que voys jugerez à propos : vous en 
itérez les pois , & vous la prcfFerez bien 
poignée par poignée , en la mettant dans une 
caflerole ; vous Ty ferez baigner dans l'eau j 
v,o}x% la co^v^re? , & la mettre^ fyr ^e feu. 
' ^^ ' . Etait 
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>L litant cuke , & tfy ayant point 'd'cau , vous y 
^^outerez du beurre y à lavoir pour un plat » 
qne bonne demi livre: vous la laifTerez fur le 
feu, la remuant de tems en temsj & en pre« 
nant garde qu'elle ne brûle. . Vous aurez uûe 
queue de brochet cuite à Teaù & au fel : étant 
coite , vous la lèverez par filets y & les arrange- 
rez avec votre Surcroute dans la caflerole, eu 
remettant la Surcroute qui efl çiûte par-defFus, 
& en y ajoutant de la bonne crème du laie 
doux avec un peu de mufcade râpée. Vous la 
remettrez fur le, feu Tefpaçe d'un quart -d'heu- 
. re tout . doucement. Etant prêt à fervir , ob-, 
V fervez que votre Surcroute foit d'un bon goût;. 
& dreflez-Ia dans votre plat avec les filets , en 
prenant garde qu'il ne doit pas y avoir de faut 
ic , mais que la crème foit bien incorporée 
dans la Surcroute. 

Autre manière de fervir la Sur- 
croute en maigre. 

Prenez la quantité néceflaire de Surcroute; 
épluchez; la, puis preffez-la^ Sf. marquez -la 
dans une caflerole, comme la précédente , S^^ 
• mouillez- la d'eau pour la faire cuire. Etant 
cuite , & lorfqu'il n'y aura plus d'eau , mettez-y 
pour un plat une bonne demi livre de beurre , 
une chopine de crème douce , & un peu de mu& 
cade râpée ; mettez^la fur le feu, & ayez foiiar 
de la remuer, de peur qu'elle ne brûle j ajoutez^ 
y des huîtres, des filets de poiflbns cuits, 
comme de foies ^ filets de brochets. Obfèrvez 
que votre .Surcroute foit d'un bon goût , & 
ùfiif fauife ; dreflçz - la daçs votre plat f & fer^ 

V 5 vez 
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vte chaudement. Vous y pouvez mettre une 
^\ieuë de brochet grillée en fervant fî vous le 
jugez à propos^ ou bien des truites : ou y ajoa* 
te auffi des queues d'écreviffes. 

jîutre Surcràute en maigre. 

Prenez delà Surcroute, & préparez-la com* 
me la précédente. Etant cuite, vous en ferez 
un lit dans une cafTerole ; vous y mettrez en- 
suite deux ou trois tranches de cabillau , qui 
veut dire morue fraîche , ou bien des foies 
après avoir été bien écaillées , lavées & eP* 
fuyées , ou bien des perches bien appropriées , 
ôti bien des truites ou des tranches de faumon , 
des queues d'écrevifTes , des huitres , ayec du 
bon beurre frais, mufcade râpée, & de la crê« 
me douce de lait. Recouvrez votre poifibn de 
ladite Surcroute ; enfuite mettez du beurre 
frais par-defliiSi & arrofez-ia de crème; met- 
tez «la fur un feu modéré, prenant garde que 
votre Surcroute ne brûle dans le fond de votre 
cafTerole. Une demi -heure, ou trois quarts* 
d'heure après , votre poiflbn doit être cuit : 
mettez le plat que vous devez fervir fiir la caT- 
lêrole» & tournez- la deffus-delFous, & fervez 
fur le champ. 

Autn Surcroute en gfas. 

Prenez la qtiantité néceflure de Surcroute ; 
6tez-en les pois » & preflTez^'Ia bien poigne 
par poignée; mettez* la dansi une caflcrole, & 
mouillez -la d*eau : mettez deiTus trois ou qua- 
tre morceaux de petit falé que vous trouverez 
^on, après Tavoir lavé| poyrvô qu*il ne foît 

pat 
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pas trop falé ; & $'i] I'eft trdp^ il fifiae le £nm 
cuire à parc à demi^ le mettre enfuite dans vo« 
tré Surcroute , & les faire cuire ei^emble. Lo 
petit falé étant cuit, tirez -le , & tenez -kr 
chaudement : achevez de faire cuire votre 
Surcroute jufqu'à ce que Peau foit entieremeni; 
confommée; ajoutez -y du beurre modérément^ 
en obfervant que le goût foit bon : au lieu de 
beurre 9 vous y pouvez mettre de la honnci 
graifie de r^t , ou bien d'oye« Etant dTun bon 
goût, dreflez-la djms votre plat, & mettes 
votre petit falé deflus^ ou bien deflbus, com^ 
me vous le jugerez à propos. 

Une autrefois vous y pouvez faire cuire des 
faucilles, & les faire griller, & les mettre aa« 
tour quand vous voudrez fervir. 

Une autrefois vous y pouvez^ mettre des 
cuifles d'oyes , ou des canards à moitié cuits k 
la broche , & coupez en deux après , ou bien 
des canards fumez & falea cuits à part , ou 
Hen des farçeUes. Qn y fert auffi des perdrix 
à moitié cuites à la broche, & coupées en 
deux après. Vous pouvez y ajouter aulfi de» 
queues d^écrevifles & d'huitres comme dans 
(es maigres. Vous pouvez vous fervir de jam-^ 
bon également comme du lard. On peut auiB 
y ajouter de bons cervelas, & des fauciflbns de 
BcHilogne. Qn fert aufS des pieds 3c des oreil* 
les de cochon ; un lièvre rôti à la broche après 
avoir été piqué de gros lard , & mariné ; on 
peut le fervir entier ^ ou bien en morceaux def- 
fus , felon la grandeur de vos plats : le tout en 
Qb&rvaat que la Sureimne foie Uen cuite « & 
qu'il n'y refte point d'eau, Se point trop graA 
fe, ni trop maigre s il vaut pouftant metx^ 
fx'^k foîfi trop ^^f ^tte tro(> nmffe. Qj^and 
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cette Surcroute devient trop Tàbêe à forcç de 
la garder , il n'y a qu'à la laver dans l'eau fraî- 
che , & la bien preilèr poignée par poignée » 
en la, tirant de leau. 

Choux rouges à la Hollandoifè. 

Ayez des Ghoox rouges la quantité que vous 
jugerez à propos pour un plat , ou pour deux j 
ôtez-én toutes les mauvaifes feuilles > & cou- 
pez - les en quatre quartier^; coupez les tro- 
gnons de ces quartiers aufli fins que vous pour- 
rez le faire : étant coupez , mettez -les dans 
une caflerole ; aifTaifonnez-les de fel & de poi- 
vre , & mouillez - les d'eau , en -forte que l'eau 
furmonte au-deflus; mettez* y un morceau de 
beurre gros comme le poing pour le moins , un 
verre de vinaigra; couvrez la caflerole , & 
mettez • la fur un fourneau allumé. Etant cuits 
& l'eau entièrement confommée, ajoutez-y du 
beurre, un peu de mufcade râpée , & remuez^r 
les ; obfervez qu'ils foient d*uh bon goût , en 
y ajoutant du fel , s'il n'y en a pas aflez, un 
filet de vinaigre, mais qu'il n'y domine pas 
beaucoup^ Vos Choux étant d'un bon goût , 
dreffez - les dans le plat que vous devez fervir, 
& mettez - y autour des côtelettes de mouton , 
pu bien des faucifles grillées , & fervez chau^ 
dement pour entrée. 

Autres Choux rouges. 

Ayez des Choux rouges cotq>ez bien fins, 

comme les précedens ; mettez -les dans nnç 

caflerole, mouillez-les d'eau ^ & aflaifonnez-les 

de fel & de poivre , un morceau de beurre 

. " gros 
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gros comme le pokig, &dQ fucrede mémegroP' 
leur ; couvrez vocre caflerole , & faites cuire 
vos Choux : étant à moitié cuits , ajoutez -y 
une demi bouteille de bon vin rouge pour an 
grand plat, & laiiTez-les toujours fur le feu ^ 
en prenant garde qu'ils ne brûlent » & en ob-> 
fervant que leur eau foit tellement conlbm-> 
mée, qu'ils foienc, pour ainfi dire, à^ec; ajou- 
tez-y encore un morceau de beurre frais, en 
le mêlant avec les Choux, Obfervez^ qu'ils 
foient d'un bon goût , & point de faulTe « & 
que le fucre ne domine pas beaucoup : dreffez* 
les enfuite dans le plat que vous devez fervir; 
garniiTez le bord du plat comme ci -devant^ & 
fetvez chaudement pour entrée. 

Autres Çbùux rouges. . 

Ayez quatre ou cinq Choux , n'en prenez 
que les cœurs; coupez -les en quatre quartiers, 
& ôtez-en les trumeaux : mettes^ -les dans 
une caflerole, & mouillez- les d*eau, en -forte 
qu'elle pafle par- de/Tus i ajoutez-y du fel, au 
moins une livre de fucre, un bon morceau de 
beurre frais , une bouteille de' vin rouge , uii 
bon bâton decanelle; couvrez la caflTerole, & 
faites- les cuire. Etant cuits & la fauffe étanU! 
fort courte, ajoutez -y de la gelée de grofeil- 
les, au moins une livre pefant; vous ûendtet 
toujours vos Choux fur le feu. Etant prêts à 
fervir, dreffez-les dans^ leur plat ; obfervez que 
la fauffe foit fort courte, & qu'elle foitépaiffe 
coimne uije gelée de grofeilles ; mettez; -la fur 
vos Choux , & Çetvet chaudement pour ett^ 
trée. On peut mettre des faucilles grillées at^ 

tQUn ; ' ' -^ - - . . ;' / 
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On ferc aoÛi des Choux rouges de cette ma* 
fiîère r Âprè^ qu'ils font coapez bien fins , on 
les met dîans une cafierole avec im bonmor^ 
ceau de beurre; aiTaifotinez-Iés de fel, de po»< 
vre , & de vinaigre modérément : mettez la 
cafierole fur le feu , & faites • leur faire quel* 
ques tours' 9 jufqu'à ce que vous vous apperce-^ 
viez que vos ChouK foient un peu plus que 
bien chauds ; enfuite vous Its dreflerez dans 
votre plat , & mettrez tout*autour des hàrangs- 
laurets. On y peut ajouter du petit lard cou* 
pé en dez , & frit dans la poêle. On fait auffi 
des Salades de ces Choux, après qu'ils font 
coupez bien fins ; & on les afiaifonne de la mé* 
me manière qu'une autre falade. 

Boere-Kool , autrement Choux de 
Payfans. 

Cesibrtes de Choux ne font pas communs 
en France » quoique pourtant il y a des Choux 
dé Payfans qui font verds ; lorfqu^ils font ge* 
lez I ils peuvent être aufli bons que les Choux 
frifezde ce Pays- ci. Il y en a de deux fortes de 
ces derniers ) favoir des verds ^ & des rougeâ- 
tres ; ces Choux font bons après la gelée. Quand 
vans voulez vous fervir de ces Choux , il n'en 
£iqt prendre uniquement que le cœur , & en 
^^yi^ les grandes feuilles* Vous fendez le 
corar en quatre^ ou en fix, & vous le coupez 
environ de trois doigts de longueur; puis met* 
«z*les dans Peau pour les bien laver. Vous 
aureft de l'eau bouîUante fur k feu» dans la* 

Î[ueUc vous attr^;^ jettes «ne bonne pdgnée de 
el; vous y mettrez vos Choux pour les faire 

blan- 
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blanchir; étant prefqu'à demi cùits^ tirez -lei 
enfuite , & faites - les égouten Mettez -les dan» 
une caflerole , en y ajoutant du bon beorro 
frais , fel & poivre modérément; il vaut mieux 
en mettre deux fois que d'en mettre trop s met* 
tez-y enfùite des faucifles, desœarons grilles 
à la braife, ou bien cuits à l'eau, & ôtez-en 
toutes les peaux petites & grofles ; vous y 
ajouterez une jointée ^ ou une poignée de gruau 
felon la quantité des Choux que vous prq»are- 
rezy une cuillerée de bouillon , ou^de Teau aa 
défaut de bouillon : couvrez fai caflerole , & 
mettez -la fur un fourneau allumé pas trop fore 
Quand vous vous appercevrez que les fauciflès 
feront cuites , ôtez^les, Rajoutez- y un petit 
morceau de fucre de la grofXeur d'une noix 
pour un bon plat : remuez bien voi Chouit; 
obfervez qu'ils foient d'un bon goût , & fiûcei 
griller vçs faucifles. Dreilez vos Choux dans 
un ptat, en mettant vos faudfles autour , & 
deUMs , & fervez chaudement pour entrée. 

Dans ces mêmes Choux , en la place de (audf* 
fés, on peut ajouter des cmfles d'oyes, & les 
mettre cuire comme les faucifies , ou bien des 
canards cuits à demi à la broche / & ooupez 
en deux, des farcelles de même, on perdrix» 
Vous pouvez auffi fervir du peat falé , en le 
faifant cuire à paît , ou s'il n'«ll pas trop falé^ 
vous pouvez le faire cuire , comme les fiiodilès ^ 
avec \ts Choux. Après les avoir éplachez^ 
coupez & kvez comme ci- devant ^ il faut les 
mettre dans «ne marmice^ & les affaifixmef 
de fel & 4e poivre, & y mettre le petit §M 
avec, & les faire com fur imftu lenc* Aprèi 
qtae vos Choux font cuits , tirez^ les , égoutez^ 
ca Teatt} ajoiitex^y uft morceau de beurre, A 

des 
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des marons comme ci* devant , & un peu de fa* 
cre ; obfervez qu'its foient d'un bon goût , êc 
dreflez-les dans leur plat^ & mettez le petit 
falé defTus ; fervez chaudement pour entrée. 
Ces fortes de Choux fe nomment Choux de Pay 
fans à r Allemande. 

Cboux à la Prujfienney au Parmefah. 

Ayez un bon Chou de Savoye y dit Chou de 
Mikm; ôtez-en toutes les mauvaifes feuilles ^ 
& faites-le blanchir; étant blanchi, tirez-en le 
cœur. Mettez dans une caflerole quelques bar- 
des de lard, quelques tranches d'oignons, queU . 
aues clous de girofle , & quelques feuilles de fleur 
e mufcade ; mettez- y votre Chou , après l'avoir 
creufé ; les trognons doivent être au fond. Faites 
cuire les cœurs d'une couple de Choux , ou d'un 
s'il efl gros > à l'eau & au fel : étant cuit y. mettez- 
le dans l'eau fraîche; enfuice tirez-le, égoutez^ 
le y & prefTez-le bien pour en tirer Teaii ; après 
quoi hachez*Ie ,. & mettez-le dans une cafTero- 
le avec un bon morceau de beurre , en raflai- 
fonnant de fel , poivre, perfil, ciboules, fines 
herbes, &'. fines épices; faites'^ le enfuice mi- 
tonner fur le feu un demi quarc-d'heure. Hachez 
un morceau de grailFe de bœuf environ d'une 
livre & demi, avec un morceau de lard : étant 
bien haché, ajoutez- y une couple de jointées 
de mie de pain avec fîx œufs ; mêlez bien le 
tout enfemble,.en l'aflaifonnant de fel & de 
poivre 9 perûl., ciboules^ échalottes hachées^ 
nnes herbes, & fines épices, & une jointée 
de. parmefan râpé. Farciflez enfmte votre 
Chou depuis le bas Jufqu'en haut, de l'épaifleur 
d*ua bon pouce* Â votre Chou* que vous aveor 
.,: pafle 
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pzSté à la caflerole» ajoQt«2-y une jointée de 
mie de pain, txw ou quaqre oeufs ^ une bonne 
jointée de parme&n râpé; mêlez bien le touc 
enfemble^âc mettez -le dans votre Chou, & 
recouvrez-ie de la même farce dont vous avez 
&rcile Chou, puis couvrez* le de feuilles de 
choux ; mouillez-le d'une cuillerée de bon bouil* 
k>n ; & en le cuifant , ayez foin de Tentrete-' 
nir de bouillon , & faites«le cuire feu deflus & 
deflTous tput doucement. Etant cuit, égoutez^ 
en le bouillon & tournez -le deflus-defTous; 
otez^en les bardes de lard, les oignon$, & les 
clous de girofle. Mettez un morceau de beur- 
re manié dans la farine dans une caflerole avec 
du jus 9 & faites -le cuire pour que le jus foit 
Ué: étant d'un bon goût, mettez -le fur votre 
Chou, & fervez chaudement, ou bien fervez- 
vous de coulis. 

Une autrefois vous le pouvez faire en mai* 
gre» en vous fervant de chair de carpes & de. 
brochets , du beurre au lieu de graiffe & de 
lard. Accommodez -le toujours de la même 
manière que l'autre ci -devant. Vous pouvez 
le faire également avec des laitues, & en per 
tites timbales. 

JPain de Choux. 

Ajcz une noix de veau; parez -la de toutes 
fes peaux; coupez- la enfuite en tranches bien 
minces que vous applatirez. GarnifTez une caA 
ferole de bardes de lard bien minces: arrân- 
gez-y enfuite les tranches de veau. Vpus au- 
rez une farce toute prête faite de veau, de 
lard , de graiffe de boauf : vous aurez une cou- 
ple de choux bien blvLchis, paflez p & d'un 

Tm^ ^- X boa 
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bon goût; Vous en* mettrez tine bônhe partie' 
avec votre farce,, que vous' rtéterôi bien, que 
vous mettrez dans votre caflèrôlé;* &'^ue vôug 
étendrez par -tout fur vos trandres' de veau de- 
répaifleur de deux pouces. Ajoutez au reftant 
des Choux des filets de noulardes, avec du bon 
coulis, en obfcrvant quTlfoit d'un bon goût, 
& que vous en ayezaflez pour remplir le cœur 
de votre Chou. On. y peut ajouter une jointée 
de parmefan râpé, fi on veut, ou- bien de bon 
fromage frais, mais point des filets de volaille} 
à leur place , on y peut ajouter quatre ou dnq 
œufs frais , & le tout bien chaud en le mettant 
dans le cœur dii Paiii de Choux. LorfquHl eft 
plein, recouvrez*le de farce & de tranches de 
veau', & faites -le cuire au four, ou bien feu 
deflus & deflbus. Etant cuit , vous le pouvez 
fervir avec du coulis, ou avec une eflence de 
jambon. Vous pouvez former également de pe- 
tites timbales. SI vous voulez l'avoir en mîd- 
gre, vous pouvez vous fervir de chair de car* 
pes & de brochets , & les peaux vous fervi- 
ront à la place des tranches de veau, en gar- 
niflant la caflerole ât papier teurré & poudré 
de mie de pain , autant que vous pourrez y en 
faire attacher , & enfuite ifos peaux de poif- 
fons, & ferez toujours votre pain comme Tau- 
tre ci -devant. Vous pouvez auflî mettre un 
hachis de poiflbns dans le cœur de' votre chou, 
& le fervir avec une faufle maigre. - 

Fain de CbouX rouges à la Hollandoife. 

Il faut avoir des Choux rouges , & les pré* 
parer comme les autres ci-devant; il n'y a que 
la couleur des Choux qui en fafle la diftindlioo« 

Pour 
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i^Dur les mettre à ht.Pruffijenne, on n'a qûHi let 
accommoder comme il^eft marqué dans Farticle 
du Chou à la Pruflienne , foit en gras^ foit en 
'maigre. Pour ce qui concerne les autres, on 
n'a qu'à faire la même cérémonie; mais, au 
lieu de veau , fe fervir de tranches de jambon 
bien fines: & fi on ne veut paS faire la dépen- 
fe de fe fervir de jambon , fervez vous de feuil» 
les de Choux rouges , & en les faifant cuire., 
vous. les mQuillerez d'un peu de bouillon ,.& 
d'une couple de verres de bon- vin rouge; étant 
cuits , fervez-les avec telle fauflè qu'il vous plaira* 

Choux à V Allemande. 
Vous aurez. des Choux blancs; vous les éplu- 
dierez feuille par feuille, & les ferez blanchir 
dans l'eau à moitié cuits; vous garderez quatrô 
ou .cinq des plus belles feuilles & des plus en* 
tières ; vous preflerez le réfiant des Choux » 
mais qu il n'y ait point de côtes ,• vous les ha- 
cherez, & les mettrez dans une cafFerole avec 
un morceau de bon beurre frais: vous les at 
faîfonnerez^ de fel, &.de poivre^ & les met- 
trez fur le feu doucement, afin qu'ils achèvent 
de cuire; Vous y ajouterez enfujté du fromage 
mou tout frais fait , la pefanteur au mpins d'u- 
ne livre , plus ou moins felon la. grandeur de 
Votre plat, une douzaine d'œufs blatacs & jau- 
nes battus auparavant. Le tout étant bien mêlé, 
& d'un bon goût , vous prendrez un peu de crè- 
me de lait dou;c, c& vous la verferez dans le 
plat que vous voulez fervir ; puis vous étendrez 
par-deflué les feuilles que vous avez réfervées, 
en obfervant qu'il n'y ait point de côte^. Votre 
appareil étant tout Couvert de feuilles, vous 
Tarroferez de beurre frais fondu > le panerez 

X s de 
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de mie de pain , & le ferez cuire au four^ en 
prenant garde qu'il ne foit pas trop chaud: U 
faut auffî prendre garde que les Choux niaient 
pas beaucoup de couleur. £tant cuits > on les 
îêrt pour entrée. 

autres Choux à la Crème au Parmefan. 

Vous aurez des Choux préparez comme les 
précèdent, que vous marquerez dans une caf- 
ferole après les avoir hachez , en y ajoutant du 
bon beurre frais ; vous les aflaifonnerez de fel ^ 
poivre, perfil, un peu de ciboule, fines her- 
bes, & fines épices , le tout modérément: vous 
achèverez de les faire cuire doucement fur le 
feu , & vous les poudrerez d'une bonne pincée 
dq farine i que vous mouillerez de bonne crè- 
me douce ; vous y ajouterez une jointée de 
parmefan râpé : vous Tôterez enfuite du feu, 
& vous y mettrez une douzaine d'œufs entiers 
battus. Vous garnirez votre plat tout -autour 
de feuilles de Choux qui aillent prefque jufqu'à 
la moitié du plat^ vous y mettrez votre appa- 
reil; puis vous relèverez les feuilles par-deuus 
tout-autour , & vous achèverez de les couvrir 
de feuilles de Choux comme les précedens j en- 
fuite vous les arroferezde beurre frais, les pa- 
nerez de parmefan , & les ferez cuire au four, 
ou fous un couvercle de tourtière, & vous fer- 
virez pour entrée. 

Choux 'fleurs marinez. 

Vous aurez des Choux-fleurs ; les plus blancs 
font toujours les meilleurs ; vous les épluche- 
rez, & les mettrez dans Teau fraîche. Vous 
: aurez dej'eau dans une marmite fur le feu, 
: . ' r dans 
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dans laquelle vous aurez détrempé uiie poignée^ 
de farine, avec un morceau dé beurre fr^U<Sc 
da vinaigre ; un verre de vinaigre fufBt. pour 
une vingtaine de Choux : quand l'eau bouillira» 
vous y mettrez vos Choux que vous laiflerez 
bouillir quatre ou cinq bouillons; vous les met- 
trez enfuite dans Teaa fraîche. Vous mettrez 
dans un tonneau,- ou dans tel autre vaifleau 
que vous jugerez à propos, de l'eau fuffifam- 
ment, pour que vos Cnoux-fleurs puiffent y trem- 
per quand vous les aurez mis dedans; vous y 
mettrez enfuite une aflèz grande quantité de ' 
fel, pour que l'eau fe trouve en faumure : Se 
pour voir fi elle eft bonne ,^ vous y mettrez uq 
cçuf ; lorfqu'il flotte , c'eft une marque que la 
faumure eft bonne ; vous y mettrez vos Çhoux- 
fieurs , les tiendrez dans un lieu tempéré , & 
les couvrirez de l'épaifFeur d'un doigt de beurre 
fondu. Quand vous voudrez vous en fervif , 
vous n'aurez qu'à les faire détremper dans l'eau, 
fraîche, les faire cuire comme on fait ordinai- 
rement, &les fervir comme on juge à propos. 
Cette forte de Choux -fleurs ne laiffe pas d'a- 
voir fon utilité, fur -tout dans de grands hi- 
vers, quand on ne trouve point de légumes 5 
ou pour des maifons de campagne qui font éloi- 
gnées des Villes ; c'eft d'ailleurs un ménage 
pour les mairojïs de campagne qui veulent fe 
donner la peine de les accommoder , au lieu 
de les laifler gâter dans leurs jardins. 

On peut. accommoder, d'autres Chaux de la 
même manière, en les coupant en deux. Vous 
pouvez audi accommoder des artichaux , en les 
faifant prefque cuire; des laitues , de la chico- 
rée , du céleri , des oignons , & de petits oi- 
gnons, en y ajoutant moitié vinaigre. & moitié 

X 3 fau^ 
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iàumure. Cett^ forte d'oignons^ ^ fort nécef- 
faire pour des faiades ,& pour toutes fortes d*en-t 
trees. Toutes ces provilions font aqffi fort né-» 
ceflaires fur nier. 

Choux ^fleurs pour confervtr fees. 

Vous aurez des Choux -fleurs des plus blancs; 
vous les éplucherez proprement, en les laif- 
faut entiers le plus qu'il vous fera poffible ; puis 
vous, les' blanchirez à Teau bouillante , en y 
•ajoutant du fel, & un filet de vinaigre poui^ les 
tenir blancs. Etant blanchis , vous les tîre:^ 
cgouter^ & les mettez fur des vanettes pu dans 
un four tiède pour les féch er ; & lorfqu'ils fe- 
ront fees, vous les mettrez dans un lieu fee. 
Quand vous voudrez vous en fervîr , vous les 
mettrez un jour d'ayance tremper dans de Teau 
tiède , & vous achèverez d.é les faire cuire 
dans unejeaq blanche moitié lait /comme on fait 
les autres Choux-fleurs; enfuité vous les fervi- 
rez de même. Cette fortie de Choux-fleurs ne 
laifle pas que d'avoir fon. mérite, &/ font fur- 
tout fort néceflaires .à ceux qui vont fur la mer. 
Il n'y a qu'à obferver de les niettre trempef 
le fgir, & avoir fo;n de les changer d eau. 

Laitues pour Entrée au blanc. 

Ayez des Laitues pommées; levez -en tou- 
tes les mauvaifes feuilles, de- forte qu'il n'en 
refle que les cœurs: lavez -les bien, & faites- 
les blanchir dans l'eaq bouillante , jufqu à ce 
qu'elles foient à moitié cuites, & mettez -leç 
dans l'eau fraîche ; puis vous les en tirerez , les 
ëgouterez & les prefl!erez pour en faire fortir 
l'e^u : marquez- les dan$ une c^iferole; aflaifon? 
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lîez-lesd'unpeudg/el &^,fi:poivw, d'un sior-f 
ç^m de beurrç frais manié dans^ la farine qu^ 
vous mouillerez de bouillon ^ ^ faices-Içs cujir^ 
4oùcément« Etant cuites & d'u^ bon goût , & 
^o8 laitues autant .endures <{ue faire fe pourra i 
^^z-les d'une. fau(r$ d œjiifs aveçua jusde^citro^^ 
^ dreflez-ies daB& le pjatoù vous youlez les f^Fr 
yir., Mettez, deflof telle fortf 4^-yoj^iJle que vous 
jugerez à propos , piquées « Qu.npn. piquées , & 
ÇQjyiCes fortes de viandes de boucherie ; excepte;!'^ 
^n.k$ groifes preces de bo^uf j^piqiiées,pu nm* 

Moîx confîtes àù vinaigre pour toutes for'; 
\ . tes d'EntréeSy ou ppurfervir en guije ^ ;. 

de Salade avec le Rot. 
■' Il faut avoir la quantité dé Noix que voos 
jugerez apropos; ilfaot les avoir bi^n tendres , 
les percer jufques dans le cœur avec une grofTe 
épingle tout par-tout, les faire tremper dans 
l'eau refpacede'clnq ou fix jouts, en leschatf- 
geânt d'eau de - tenîs en tems : vous les ferez 
enfaite bouillir à grande eau ^ jufqu'à ce que 
vous vous apperceviez qu'elles font moëlleufes> 
oti tendres; puis vous les remettrez dans l'eaU 
fraîche encore une couple de jours. Vous les 
mettrez enfuite dans ce que vous jugerez à pro- 

Î}OSf avec- moitié eau, moitié vinaigre: vous 
es laiflerez ainfi trois ou quatre jours ^ afin que 
ràmercume en forte éntièfcment. Vous les 
wectrez enMte dans âés pets, en les couvrant 
de vinaigre , & en les aflaifonnant de fel ma- 
dérémenc , de clous de girofle , de fleur de mu^ 
cade» & de poivre en grains: couvrez enfuite 
chaque pot d'un bouchon de liège, & d'une 
feuille de parchemin mouillé, ou bien d'une 
yeflie de boeuf) ou. de cochon; vous les fifcel- 

X.4 lerez 
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lôrez bien , & les tiendrez dans un lieu tempe* 
ré. Quand vous voudrez vous en fervir, vous 
n*aurez qu'à les couper par tranches ou par 
quartiers que vous mettrez dans Feau pour en 
tirer le vinaigre , & enfuite vous les ferez blan- 
chir à Teau bouillante. On les fert avec une faufle 
i l'ErpagnolIe , ou une eflence de jambon , de 
même qu'avec toutes fortes de volaille , ou gi- 
bier, ou viandes de boucherie. Sans les faire 
tremper, on peut les fervir en guife de falade 
avec le rôt. Cette^ forte de Noix eft bonne 
pour dçs bourgeois j elle fert beaucoup à sûgui- 
îer leur appétit Jorfqu'ils mangent une éclanche 
de mouton : la peine eft plus grande que les frais* 

JPerJi.lJéçhéy pour conferver pour V Hi- 
ver ou pour la Marine^ 

Vous aurez du Perfil que vous ferez fécher 
au four ; ét^nt féché , vous le tiendrez dans 
un lieu fee dans des bo^'tes. Ce Perfil eft fore 
y tile en hiver » étant d'ordinaire fort rare & 
fort cher dans cette faifon. Pour vous en fer- 
vir, vous n'avez qu*à le mettre tremper dans 
de l'eau tiède le foir d'avance; par ce moyen 
il reprend fa couleur qui eft prefqué aufli belle 
qu'en été, & fa force çft toujours la même quç 
dans cette faifon. 

Le Cerfeuil s'accommode dans le même goôtft 
Il eft fort nécçfTaire pour faire des potages de 
Cerfeuil à la Holiandpife, ou pour faire des 
bouquets pour des. potages de fanté en gras ou 
fen maigre. CettjÇ forte de Cerfeuil eft fort uti- 
le poqr les peTfonnes qui vont fur mer, Les 
fraix en font fort petits, pijifqu'il.p'y g ri^n au- 
tre qu'^ }e§ ftire fëcher. ... 
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AVERTISSEMENT. 

JE croîs que le Public ne trouvera 
pas mauvais que je joigne ici mes 
Remarques fur un extrait fidèle de ce 
que faitrotpi^ meilleur daps le Cui- 
finicr Kùpl & Bourgeois imprimé à 
Paris 173Ç. chez la Veuve VmdthovDxa:^ 
JJbraire au Palais. 
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LE CUISINIER 

ROYAL çT BOURGEOIS. 

C H A P IT RE XV. 

Quartier d'Jgneau à l'Angloife. 

Sjlp^<S>^2eAites rôtir à la broche un Quartier 
/V ^ ^ d'Agneaa de devant ; maniez enfuii» 
^ ^ te un morceau de bon beurre frai$^ 

•^5^^^^ avec perfîl, ciboule , échaloues, fines 
8¥«;JCSy3L:fft herbes hachées , fel , poivre , muf- 
cade, & un peu de farine. Quand le Quartier 
d'Agneau eft cuit » vous le retirez de té broche ^ 
& le 'mettez dans un plat que vous mettez fuir 
tm réchaud , où vous aurez mis une bonne ouiU 
Icrée de bouillon ou deux : levez d'un côté Té^ 
paule du Quartier d'Agneau proprement, S( 
étendez déflbus le beurre qui fe fondra; re« 
muez* le s^^ ^oe cela ne toprne point j ajou« 
;• "^ te^ 
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tez à cela un jus d'orange » & ièrvez pour 
entrée. 
A quri firt cette Farine fous une épaule JtA- 

J^^au^fwrla refermer enfuite ? /; mefmhlé ft^U 
ereit mieux de mettre la farine dans une cajffirole 
avec un morceau dekeurre^ un peu de bouillon^ ou 
de jus ^ & de ïeau\ là au poivre concajpf^ faire 
cuire la faujfe ^ y mettre enfuite un jus d'orange 
avec quelques zefts , ou jus de citron : & quand le 
Quartier d^ Agneau eft cuit, on lève f épaule cemme 
tt eft marqué^ & Von met deffous du bon beurre 
frais étendu {ce{i*à-dire entre F épaule (^ les cô- 
tes) du poivre concaffé , 6? dufel*^ refermez /*/- 
paule 'y mettez le Cartier J^ Agneau dans un plat, 
(si mettez lafauffi dejfhus. Ce Cartier d^ Agneau 
ne doit point être neipnté à rAn^loife , mais bien 
à la Bourgeoife. 

'Signets à la Quando. 

Caflez fix œufs dans une caflerole , battez- 
. les bien, & délayez -y un peu de farine ; met- 
tez-y du fel, & la rapure d'un citron verd, 
de Teau de fleurs d'orange & de la canelle en 
poudre; enfuite délayez -y un demi fepcier de 
lait: il faut que votre pâte ibit un peu épaifle. 
Délayez dans une caflerole de la farine avec 
un peu d'eau de vie; qu'elle foit un pea épaif* 
îp. Verfez l'autre pâte où font les >œufs peu à 
peu dedans « en délayant bien le tout enfetuble. 
Faites chauffer votre fain -doux; quand il fera 
aflez chaud , trempeat votre fer à Bignets de- 
dans pour qu'il chauffe : quand il eft aiTez 
chaud, tirez -le & le trempez audi -tût dans la 
friture^ pour que la pâte fe dét^chç du fer, & 
V * qu'el- 



qu*elle cuife dans la firitûre. Vous contbue^i 
toujours de même, juf^u'à ce ^e la pôële àfri^ 
re foit pleine de Bignets : vos Biâciecs étant 
cuits de belle couleur , tirez-lèi , & les égou^ 
tez. . Vous recommencerez, & continuez toô* 
jours de même , jufqu'à ce qu'il n'y ait plus de 
pâte: enfuite vous les rangez fur une feoille de 
cuivre; .vous les poudrez defucre fin, &.les 
mettez au four pour les glacer, ou bien fer- 
vez-vous de la pelle rouge : quand ils font gla- 
cez, drelTez-les dans un plat, & fervez-les 
pour entremets. 

Je fuis fur fris qu'on puiffe écrire dans un livre 
une telle erdomumee; mai qui ai le premier mis cet* 
te forte de Bignets au jour en France à la eonnoif* 
fanée des plus habiles du Royaume j àfui je me fuis 
fait un plaifir de^s montrer^ & qui les ai écrits 
dans le quatrième Tome pag. 994^ de. ma première 
Edition^ oà l'on peut toujours les voir. Cet Auteur 
ordonne £en remplir la poêle ; chofe impofpble : on ne 
peut en cuire qtiun à la fois ; encore né reuffira-t-on 
pasffi on ne prend garde à la façon de la pâte. Leur 
propre nom eft Bignets en ravôcs. Je dis qu'on 
ne peut en faire qu'un à la fois , parce que , s'il ri a 
pris fa couleur dans k moule f il s'itéra 13 per- 
dra entièrement fa forme. 

Pouding bouifli. 

Faites bien hacher deux livres de graiflè de 
bœuf, une écorce de citroti.verd confit: le 
tout étant haché» mettez -y demi livre de rai- 
Hns deCorinthe» demi livre de raifms d'Efpa- 
gne^^ dont vous ferez ôter les pépins , dix jau- 
nes -d*œufs crus.; mêlez biçn le tout enfeiA- 
ble. Enfuite prenez une ferviette blanche, & 

la 
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la beurrez &:/Ta Btrinel ifien^fiS mettes Votft 
compofitipn dedians, Do>ti^£l-Jaravec une Bfcelle 
bien> ferrée éti rand:, & la thetterbbôillir dans 
wi chaudron. d:jè2u bouiilamce, au moins deux 
iieures* Votre ^Pouding étant cuit, tirez- le, & 
le faites égouter;.ôt6z-le de la ferviecte,& le 
dreflez (br un plat Faites fondre du bon beur- 
re, &J'artofe2deflbs; mettez ^y force fucre en 
poudre deflus j i& fenrez bicai chaud pour en* 
tremets. 

^ui a jamais ^ÛJàite un Pouding fans pain, 
fans farine , £<? fans ris ? Il ne peut être quum 
fnaffe. S'il yajmtoit dé la mif de pain cutte dans 
du> lait ,v ie Pouding ferait encore paffable ; mais 
eUfi vouloir tromper h monde ^ (s^ aveirfon argent 
far des voyss extraordinaires. « // ne convient point 
aux François de vouloir donner ^ts préceptes fur ta 
manière dn^ bien '^ompofer m^ Poking : il en faut 
hàffitr Phanneur à- ta Nation Angtoife. 

' Pouding ècfuHii. 

Prenez k mie d'une demi douzaine de pains 
à potage, ou bien la mie de quehjue autre bon 
pain blanc ; vous la ^ couperet par tranches » 
que vous mettrez dans une^cafTerole : vous y 
mettrez en fuite du lait feulement pour mouiller 
le pain ; il faut obferver que ceiie mie de pain foit 
fort épaifle , en-forte qu'une cuillîer à bouche 
-puifTe tenir droite dedans : vous la mettrez un 
peu fur du feu , & détrempez-la bien avec une 
cuillier de bois , afin quelle pâiii fait bien mê- 
lé; enfuite Vdiis y ràperei un citron, un pen 
decanelle en poudre une écorce de citron con- 
fit bien hachée, un morceau de beurre fi'ais 
feulement fondu; mêlez bien le tout enfemble» 



&'^ooce|K^'3f iisab peo.^iie fd. il^ W Bairre: ii'el| 
par&lé ^ &ti3ès*apeq de focre 9 fiantrok livres 
de raWiie pam k]idî tous .i^oulez «mployer , it 
font tout au nloins en quarteron à'wa{i^, qu'os 
{leut pouffer même. jusqu'à trente, en ôtant la 
moitié des blancs r v^ous y^ ajoutez environ une 
livre de râifins d'Èfpâgne après les avoir lave^ 
& en avoir ûré les pépins; vous .^y: mettrez 
auifi au moinsj une livre ou une livre & demie 
de raifins deCorinthe, un verre de vin d'Efpa- 
gne fi vous en avez; , mais il peut bien fe rai<* 
ré fans cela. Vous beurrerez enfuite^me feri* 
viétte la laideur d'un plat , .& là poudrerez de 
farine : vous misttrez cette ferviette dans une 
caflerob, fur laquelle vous verferez autant de 
votre composition que vous jugerez à propos; 
enfuîte vous la plierez y .& la fifcellérez fore 
ferrée. Vous aurez vUne marmite pleine d!eaa 
qui bouille continuellement; vous y mettrez vo* 
tre Pouding; 4*cfpace d'une heure» & demie 
fuffirâ pour le Cuire* Vous mettrez ^ans une 
caflerole environ trois ou quatre verres deboâ 
vin du Rhin , Técorce d'un citron verd > un 
petit bâton decanelle long comme Je doigt ^ & 
un peu de fucre; vous fierez bcmillir le tout: 
lorTqae cela aura bouilli, vour y ajouterez gros 
côtnme deux œufs de bon beurre frais manié 
datis ta farine ; & lorfque vôtre faufle fera liée; 
& votre Pouding cuit ^ vous le drdTerez dans fou 
plat, &L la fauiTe par-defFos, &;te fëurkezchau» 
dement. Cette même qualité de Pouding fe lert 
dans un plsit, foit d'argent ou d'étain ; mais il n'y 
faut pas des raifins d'Ëfpagne^ ni de Corinthe, 
mais bien quelques morceaux de moelle de bœi^ 
piquez deffus, & fe nomme PowUng à la tnpflb. 
Il hut obferver qu'il faut toujours un bord de 

pâte 
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^ |âce fédie fksâ beuonre autour da plat pom toa* 
tenir le Poudiqg, On peat tver de cette 
ûompofîtioa quatre qualités de Poudings , c'eft- 
à^dire ,! quand la compofition efl faite , il n'y 
a qu^à faire quatre portions : dans Tune vous y 
mettez les raifins fees ; dans l'autre les raifins 
de Corinthe ; dans une autre vous aurez tiré le 
jus d'une couple dejointées d'épinars» dont 
vous mettrez une partie de ce jus verd dedans , 
& vous gardera Tautre partie pour la iàufle, 
& en le (ervant on le piquera de filets d'aman- 
des & de piftaches ; dans le dernier, l'écorce 
d'orange confite , & un peu d'eau de fleurs d'o- 
range, & quelques bifcuits d'amandes améres, 
& on nommera ce Pouding , Pouding d'Orange. 
Ces quatre qualitez fe peuvent fervir dans un 
même plat. On le peut faire dans des; timba- 
les , ou pommes d'amour^ en un mot dans tels 
petits moules qu'on le juge à propos. Vous 
aurez foin de beurrer la ferviette , & de la 
poudrer enfuite de fiirine » d'attacher les mou- 
lts dans le coin de la ferviette, & de les jetter 
enfuite dans une grande marmite qui bouille 
continuellement; les Poudings feront d'abord 
cuits. On peut faire la fauffe comme elle efl 
marquée ci-devant; & en prenant cette iàuilè, 
on peut y ajouter un peu de jus d'épihars que 
vous avez réfervé : & <j[uand vous vous fervi- 
sez d'autre vin que de vm du Rhin, il faut ob- 
server qu'il y faut mettre du jus de citron; car 
il faut que cette fauffe foit un peu piquante» & 
que le fucie n'y domine pas. Une autrefois 
vous n'avez qu'à graifFer des moules à pe- 
idts pâtcz de oeurre frais , & enfuite les pou- 
drer de mie de pain^ remplir vos moules de 
<ette compofition , &. les mettre au four ; 
1, * ^ dans 
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dans un quart- d'heure de tems elles font coi- 
tes. Vous pouvez les fervJr pouf un plat, ou 
bien pour garnir les plats des autres ci -devant; 
ou bien dft peut les tremper dans des œufs bat- 
tus, les pdïier, & les faire frire, Se ils fervent 
pour entremets en goife de crème frites. Tous 
ces Poudings ci- deffus, étant coupez par tran- 
ches & taillez de telle figuré qu'on veut, trem-- 
pez dans des œufs , & panez & frits , font 
auffi bons qu.e la crème frite, .& peuvent fer- 
vir pour entremets. Voilà donc la véritable 
manière de faire un Poudîrig, & non pas cel- 
le qui cft ici dalis cette Remarque. Les Pou- 
dings dans tefquels il entre de la graiilè de. 
bœuf, font dëfreittpez avec de la farine & des 
œufs , & fe nomment Poudings d'Haymarket , au- 
trement dits Poudings communs» 

Salé à la Purée verte. 

Ayez un genou de Porc falc : s'il eft trop 
falé , vous le ferez tremper dans Teau une de- 
mi heure ; enfuite vous le retirereiz & le net- 
toyerez ; vous le ferez cuire dans de Teau avec 
un oignon piqué d'un clou de girofle. Etant 
cuit , vous parerez la peau dudit Salé , que vous 
lèverez , & roulerez fur fon matiche ; vous le 
dreffèrez dans un plat , &, le fervirez avec une 
purée verte , dont la manière eft expliqilée ci- 
devant Lettre D , & fervirez pour entrée ùvk 
hors-d'œuvre. 

Foilà une Entrée bien nùumUe! EtktniriUnt bien 
de la faire fanner dans le monde , £^ de V annoncer 
dans Us gazettes ^ comme une nouvelle intirejfante. 
Pour foiré cett^ Entrée , il n'efi pas nicejfaire £itré 
Cuifinier. . : « - • 

Totne F. Y S(h 
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\- Coupez une Noix de veau de la largeur d'à- 
ne alijeue; parez-la, & la piquez de meuu lard. 
Ëiqndez dans une caiTerole des tranches de 
bœufs battues & des bardes de lard; renverfez 
di^iTus votre Noi& de veau» le lard en deflbus; 
Hiettez delTus une crépine de cochon que vous 
pliiTérez & fifcellerez comme une bourfe tout- 
autour avec une aiguille. Coupez de la panne 
decochon.cn petits dez, faites • la dégourdir 
dans une call^role fur le feu ; mettez -y enfui- 
te une chopine de fang de cochon j aflauonnez- 
la de Tel, poivre & fines épîces; faites -la ë- 
paiflir en la remuant fur le feu ; mettez -la en- 
fuite dans votrç crépine^ ferrez -la avec fa 
fifcelle \ recouvrez le tout de tranches de bœuf 
& de bardes de lard , comme delFouB ; alFaifbn- 
nez le tout comme une braife, & faites- le 
cuirç daps le four , ou entre deux braifes. E- 
tanf cuit , tirez la Noix de veau de la <3iffe- 
lole ; drelTez -• la dans un pla^ ; défifcellez la cré- 
ipine ; mettez ce qui efl dedans tout autour ; 
jettez une elTênce. de jambon deiFus» & fervez 
pouç emrée. 

4 9Moi bon de wettrt cuire du famg dans une crépine 
Jiiri^ne JSoix de veau^pourje fcfmr enjuite aufmrl 
Il n'y a qu'à le faire cuire dans une cajjèrole en far* 
ticuUeryfansfo donner tant de peine^ 

Aloyau à' la Maitre-iP Hôtel. 

Ayez un bon Aloyau bien gras , qui fok mor« 
^fiéi. dégraiflez-le^ & parez -€^n bien le filet; 
lardez -le de lard & de jambon > aflaifoimez de 

.fi- 
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fines herbes & fines éjpîces : couvrez -le tout- 
autour d*urie bonne fafcè J. vous trouverais 
la manière de la faire à Tarticle des Cro-' 
qijets, Lettr.e Ç. du prernier Tonie ; enfuite 
enveloppez- le dé tranches de ve^û bien mins 
ces } fifcell^z-le bien de peur que^ la farce ne. 
tombe, & le faites cuire à la broche. Pendanc. 
qu'il cuit^ faites une faufle au jambon de cette 
manière : Prenez trois trauches de jambon , & 
l^es coupez en de2 : mettez -ks dans une caô^ 
ferole avec, un peu de beurre ffais; couvrez la» 
çaflerole, ôc}^ mettez fîir un fourneau pour la 
faire fuer. Quand cela commencera à s'acta*^ 
cher^, poudrez- le d'un peu de farine , & la 
mouillez d*un peu de jus & coulis ; ajoutez? y 
des champignons hachez que vous faites cuire 
enfemble. Ayçz foin de le bien dégrailler de 
tem$ en tems. .Votre fauiïe étant cuite, reti-* 
re?-la de defTusle feu, 6l ajouta? -y une pin* 
cée de petites câpres; fi eile$ font groHes,, 
hachez-lesjniettez- y encore un anchois lave 
& haché ^ deux échalbttes aufll hachées ^,ua 
peu de gros poivre & un jus de citron, ^ L'A* 
Ipyau étant cuit à propos^ tirez -le de la bro- 
che, defîfcellez- le » ôcez-en les tranches de 
veau & la farce ^ fi vous le jugez à propos ^ 
dreffez - le proprement dans . un plat } incifez le- 
filet» & verfez la faufie au jambon par-defliisje 
âc le feryez chaudement pour grofie entrée» 

jî quoi fer t de farcir lin Aloyau ^ pour en èter 
ta farce quand il eft cuit ? Un Ion jiloyau naturel 
cfiit en braife ^ ou à la ,irocbe^eft meilleur pour des 
Maîtres -d^Hitel qui 'cbercbont toujours ce, qaily d 
4o milliur. 
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Crème de Piftaches à la Glace. 

Faîtes boire ce que pourront deux œufs en* 
tiers de farine ; ajoutez enfuite fix jaunes-d*œufs 

3ue vous délayerez bien , du fucre en pou- 
fe, un peu de feli évitez le trop de fucre; 
ajoutez à cela une pinte dé laie , & la faire bien 
cuire en remuant fur un fourneau. Echaudez 
une demi livre de piftaches; ^ilez avant une 
feuille d'écorce de citron confit , un peu de ci- 
tron verd haché, un peu de marmelade de 
fleurs d'orange , quatre bifcuîts d'amandes amé- 
res ; mêlez le tout en votre crème , & la met- 
tez dans la Tourte; arrangez deffus votre fruit, 
foîent abricots , pêches , fraifes , raifins , mufcats i 
poudrez du fucre par-defFus. Il faut avoir une 
ferche de fer blanc qui foie féparée d'un rond 
de fer blanc au milieu, bien jufte & bien fou- 
dé ; faites un trou par le bas de la ferche au- 
dcrfus de la féparation, pour que l'eau qui fe 
fond , puifle s'écouler. Mettez votre Tourte 
fur une feuille de cuivre ou de fer blanc faite 
exprès pour<:ela ; mettez -la fur la glace; cou- 
vrez de votre machine de fer blanc : rnettez- 
y'bien de la glace pilée en la partie d'en- haut i 
foupoudrez de gros fel ; entourez fi vous pou- 
vez , encore la ferche de glace & de fel autour, 
afin que cela prenne prdmptement, & fervez 
pour entremets. . 

Voilà une charmante manière défaire um Courte 
à la flace ! La manière e(i donc "venue de mettre 
de la farine dans une crime à la glace 1 Je renvoyé 
au Chapitre des Glaces ceux fkf voudront /avoir la 
manière de les faire dans toutes Us formes. 

Pi- 
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Pigeons à la Royale. 

Prenez fix Pigeons de volière; pluinez-les 
à fee; vuidez-les, & ]cs trouffez proprement. 
Faites une petite farce bien fine, & les farcit 
fez dans le; corps;, enfuite vous les paflez dans 
du lard fondu ; & lorfqu^ils font refaits , vous 
les piquez de petit lard , & les faites cuire à 
ja broche. Etant cuits ^ vous les fervez au jus 
de veau, ou à Teflence de jambon^ bu au cou^ 
lis d'écrevifles. Oo peut les mettre cuire com- 
me des fricandeaux y & les fervir glacez de 
même; mais, en cuifant, il faut y mettre deux 
tranches de jambon, une rouelle de veau, un 
bouquet , des champignons , un oignon piqué 
de quatre clous de girofle ; & quand ils font 
prefque finis , vous les changez de caiferole , 
& paflTez la faufle par l'étamine fur vos Pi* 
gèons , & leur, faites prendre couleur. A re- 
gard de la faufle, vous pouvez poudrer léger 
rement le gratin de farine , & mouiller de jus 
de veau, & le dégraiflTez; paflTez -le au tamisai 
mettez -le dans le plat^ & vos Pigeons deflTus^ 
& fervez pour entrée. 

Comment nommer à la Royale des Pigeons enfri* 
candeauxi Ce fie fi rien de nouvei^u: le nom efi ce 
quil y a de plus beau. 

Langue de Bœuf au Sang. 

Elle fe fait de même que les autres viandes 
au fang, à la réferve qu'il îdxxt piquer la Lan* 
gue de lard & de jambon , alTaifonner le lard 
dç fines herbes f/c de fenouil haché 9 pour que 
le goût foit déguifé. Ces fostes d'entrées -là 

. Y 3 font 
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font bonnes dans le Printerms , attendu qpe 
vous trouvez le fenouil frais. Aq lieu du fang 
de cochon j il faut avoir du fang de volaille, 
& mettre un demi jus de citron dedans, pour 
qu'il ne fe caille point. Chaque Officier doit 
iavoir cette manière • là. 

Toutes ces fortes de Mets au fang fe fervent 
avec une petite efTence. 

// n* et oit pastiécejffaire de mettre eette Entrée-là 
pour nouvelle , put/que depuis que y fuis à la Cuijine, 
je rai vûjervify (^je Vaifervi. Cet Auteur foi difant, 
Tiétoit pas encore nu fnonde. Quand un homme veut 
critiquer , il ne faut pas ^u'il tire rif» des Anciens 
four le faire paffer pour quelque cbofede notiVeau. 

Poulets au Verjus. . 

Prenez deux Poulets, ^luche?-les bien, & 

leâ vuidez ; flambez-les avec pn papier : farcit 

fez- les dans le corps d'une farce de leurs foyes^ 

graiffe de veau & lard blanchi, aflaifonnez dç 

fel, poivre, fines herbeç & fines épices; met* 

tez-en un peu entre cuir & chair; eufuite fai« 

tes -les revenir, dans une caflferole avec beurre 

& lard fondu , un oignon coupé ^ deux « deux 

clous de girofle, un peu de bafilic, fel, poi« 

vie & mufcûde* Etant revenais , ipettez-y vos 

coquilles d'écrevîs-faits ; tirez-Ips de la caflero^ 

le , & les faites cuire à la broche. Coupez 

(dans une grape de verjus, point trqp mûr, de 

petits bouquets avec la grape; jettez-les dans 

'Cau bouillante jiour les faire changer de cou- 

epr; énfuite tirez* lès, & les égoutez: faites* 

es un peu mitonner dans une eflence de jam- 

)op ; ajoutez-y un; peu de verjos liquide. Vos 

: ?oulets étaot cuits . tirez-les de ia bi:oche; drefT 

^•••'' ^ ' • ^ fez- 
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4i«-les dans un plat; jett^z la (àdffé & le vet- 
jus en grape deflus^ & fcrvez pour entrée. ' 

i^/ efl ce cabosf^uejigmfient ces coquilles d'^- • 
crevis-faitsf? Je ne trouve p&ini qu'elles aieht tin 
grand rapport avtc ks Poulets y Ceux qui ne fe 
connoijfènt point en cuifine^ ne compreéentrien dats 

cette méthode : f extrait en eft cependant fidétè. • - 

,.';•' ' / 

Caffe-Mufeaux. 

Prenez du fromage à la crêttie, quatre (ttcffs 
frais I un quarterob de beutie frais ^ un demi- 
litron de fleur de farine, & un- peu de fel ; fai- 
tes une pâte molette du tout. Qpand la pâte 
cfl: faite, lâiflez*-ta repofer; puis taillez les Caf- 
fe-Mufeaux comfaé des petits ehoux, & Iôb 
mèttefz cuire au four , qui ne foit point bie«i 
chaud; & au bout d'un quarc-d'heure, vous \ês 
'tirez pbor les fendre , & les- rènietçez au four 
|>our les achever de cuire. 

Carpe au jus de Lapin. 

Ayez une moyenne Carpe » écaillez- la ♦ & 
Teffuyez; vuidez-lapar l'ouye: enfuite faites 
entrer par l'ouye Uii morceau de beurre manié 
avec de fines herbes hachées, & épiceries né- 
ceiTaires; enfuite 'enveloppez -la dans uneéca- 
mine ou ferviette propre. Vous aurez un bon 
Lapreau de bon fUmet : ^ous mettrez dans 
une cafferole des tranches de veau & jam- 
bon , & votre Lapin coupé par morceaux 
deflus, quelques oignons , carottes , panais, 
champignons entiers; vous ferez fuer le tout 
fur un fourneau allumé, jufqu'à ce qu'il foit ac- 

Y. 4 taché 
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. taché comme un jus. Etant ainfi attache , 
vous retirerez toute la compoGûon qui eft 
dans la caflerole, fur un plat , & vous tnec- 
trez daiis la* dite caflerole où eA le jus atta- 
ché , un bon morceau de beurre avec une 
•poignée de farine ; vous la ferez cuire à 
demi roux « éi la mouille.rez. avec du bon 
vin blanc ; enfùite vous remçttrez le veau , 
jambon & lapin , &* toQS les autres ingré- 
diens dans là caiTerole. Ayant écume un 
/peu du plus gros, vous y n^ettr^z votre Carpe 
enveloppée dedans » & la ferez cuire. Etant 
cuite à propos »^ vous la retirerez, & laifTerez 
égouter; étant efluyëe avec ua linge bien pro- 
.pre^ vous la dreflerez dans pn plat fuivant fa 
grandeur, & y , mettrez par - deflus unç faufle 
.i rEfpagnolle ». & fervirez proprement pour 
rentrée. . - -.j , - 

Je trouve fori inutile de tirer le ^us d'un Lapin 
pour le mettre dam une braife , afin, défaire cuire 
une Carpe , 6? d^y ajouter de îa farine. Il feïoit 
plus à propos de tirer lafauffed^-L^pin^ & quand 
la Carpe eft cuite , de la mettre dejfus avec telle 
fourniture fuon pige à propos. 

. Gâteau Royal . 

Coupez une Noix de veau de la largeur d'u^ 
ne aflTiette, que vous ferez piquer de menu 
lard , & coupezen une autre de même largeur 
fans piquer 5 pour la recouvrir: gamiflez une 
petite caflerole de bardes de lard, & renverfez | 
la Noix piquée dedans , le lard en • deflbus ; fai« 
tes une petite abaifle de farce liée au fond fur 
^ Noix de yçauj vous ferez monter un pçtit 

bord 



b0td dc la mêoie faree ix>ttt- autpor^ ^ y. met- 
trez enfuite lun ragout de fia^s-^ras , :tra&| 
i^rces, &Ç. CcHiViFez le ragout ^'qa pep 4^ 
farce fort mince, 4c de j'wt^re j^pix ,de y«m^ 
PaiTez votre, main dans deux ceu£s :batt^g^^^ 
]e dorez: couvrez- le de deux ou trois bardes 
de lard ; mettez-le cuire feu deflus , & dellbus 
un peu moins:' étai^ cuit» /ervez-le avec une 
elïence de jambon '& jus de citron pour en- 
trée. 

Pourquoi à une Noix de veau en furprife dotmeZ' 
vous le nom de Gâteau Roy^l 1 iS de plus mal 
ordonné. ^ . - ^ 

Gâteau de Savoye. 

Fouëtez en neige une douzaine de blancs- 
d'œufs; mêlez-y peu à peu les jaunes, & autant 
pefanc de fucre en poudre que les douze œufs. 
Coupez en long un quarteron de piftaches pe- 
lées , & autant d'amandes douces coupées de 
même; paflez-les fur le feu dans une calTeroIe 
avec du fucre comme pour griller; ajoutez -y 
du citron verd râpé: jettez cela dans votre pâ- 
te , & mêlez bien le tout enfemble ; verfez le 
tout dans une cafFerole ou poupetonnière , & le 
mettez cuire au four. Etant cuit à propos , faites 
une glace blanche avec du blanc* d'œuf, du fu- 
cre en poudre & jus de citron ; battez bien le 
tout enfemble. Si en couvrez le Gâteau. Fai- 
tes quelque petit deffein deflus avec de Técor- 
çe. de citron confit coupée; mettez «le un mo- 
ment au four pour fécher la glace ; enfuite^re*^ 
tirez-le de la cafFerole ^ drefFez*le dans un plat, 
& fervez pour çntremets. 
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' §m feut fàkt un Gteeaa de Savoye fam 
ferine "i CberJm, vous avez des fecrets tous 
fartteuUers y que nul autre ne découvrira jo- 
mais. Je vous confeiUe cependant de ne plus 
ouhiitr la farine dans vos Gâteaux de Savoy e. 
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